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te , perchè non li pianta , /i governa : 
finalmente Egli è miserabile ì perchè non fa- 
tica per raccogliere. 

£enofonce ne’ Libri Economici. 



j 


s 


Dìgitized by Google 


A SAN LODOVICO 

VESCOVO DI TOLOSA 

CHE 

INSIEM CON LA PRIMOGENITVRA 
DJ CARLO II 

I REGNI DI NAPOLI E D’ VNGHERIA' 
LIBERAMENTE RINVNZIANDO 
VESTI* L’ ABITO DEL P. S. FRANCESCO 
E ALLA CHIESA PROMOSSO, 

DI TOLOSA 

DA PASTORE ZELANTE 
E DA VERO PADRE DE’ POVERI 

* - > v 

£XV DE’ QVALI GIORNALMENTE 
IN CASA SVA ALIMENTAVA 
FINCHE VISSE LA GOVERNO*. 
QVESTO VOLVME 
£ON ANIMO DIVOTO, 

V AVTORE 

OFFRE E CONSAGRA 




Digitìzed by Google 




Digitized by Google 



'5 



CAPO I 


ìf oliveto . Delle varietà degli olivi , e del, 

■ Modo di propagarli : ove si fa parola 
dell' olivajìro , dell ’ innejlo , tZe/ 
f<7/zpo , in Cui si debbono piantare 
gli olivi • 

• » . ; , > . a 

I. T ’ Olivo ) che dal gran Columcllà 
JLj ( Lib. V •) c. & ) vien jueritarpeji- 
te chiamato il primo di tutti gli alberi j e che 
spetta alla Classe li,, detta Diandria Monogy- 
nia ; si diftingue da’ Botanici in oleajlro y e ili 
olivo gentile i II primo, detto volgarmente ter- 
miti, di cui esiftono varie qualità , e che reg- 
ge a tutte le ingiurie delle fìagipnj ; nasce per 
natura ne’htoghi montagnosi, e incolti ,. ed anc- 
elle heJje pianure ; come fra noi nella Provin- 
cia di Lecce , e in più. siti della Terra di Ba- 
ri , della Puglia, della Basilicata , delle Cala- 
brie ec; I Georgici di tutti i tempi , eccetto-' 
chè f Ab. Rozier , Hanno sempre creduto coiì 
Teofra fio ( Lib. 11 j c. 3 ) , ^che la natura 
dell’ oleaitro ; come quella della peruggine , e 
del caprifico; non si cambi» giammai , col mez- 
to di quale si voglia coltivamerito : Ncque olen - 
fier ole a , ncque pyrajler pyrus > neqae .cafri-, 

A 3 ficus 
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6 Delle Cose 
ficus Jìcus fieri potejl . Il solo innefto può ren- 
derlo gentile , ed emendare i naturali suoi di- 
fetti . Le sue coccole, poco polpute e carnose, 
benché abbondanti , e talora anche grosse come 
quelle delle olive ; non danno che picciola quan- 
tità di olio , il quale per altro riesce dilicatis- 
simo. Del secondo * o sia olivo ; che dall’Asia, 
primitiva sua culla, e spezialmente dalla Feni- 
cia passò in Egitto, e dall’Egitto., o pur di- 
rettamente dall’ Asia ^ venne in Grecia , e dal- 
la Grecia a noi f benché a parlare diritto non 
si trovi che una sola specie , il cui fiore è 
'sempre monopetalo , pure si diftinguono moltis- 
sime varietà di esso , come ora noteremo . E 
giova avvertire in quefto luogo , che le noftre 
Provincie si possono dire oleifere più che gra- 
nifere ; perciocché noi abbiamo sempre olio per 
anni tre , malgrado la quantità grande , che 
del continuo si eftrae dalle medesime . Non 
evvi al certo cosa in Natura, che serva tanto 
af cotti rii Crei o di prima necessità, quanto l’ olio.' 
Ognuno ne' abbisogna e per mangiare , e per 
védere nelle tenebre , e per tutti quegli altri 
usi , ne’ quali viene esso impiegato * I popoli 
meridionali di Europa ne provvedono tutto il 
Settentrione, che in quefto genere Sarà a’ pri- 
mi sempre tributario . Fra tutte le derrate , che 
si trasportano da un luogo all'altro della rio- 
ftra Europa, l’olio solo ha il gran vantaggio 
di non guadarsi . • • v 

§. Il 
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§. II E passando alle varietà degli olivi, 
giova il premettere , che tutte le specie degli 
Esseri organizzati, sono primitive, e non sog- 
gette ad alcuna degenerazione ; e «he le varie- 
tà di esse sono produzioni pcffteriori , o secon- 
darie. Nè le varietà si debbono moltiplicare 
( parlando de’ vegetabili ) per le diverse gran- 
dezze, che si osservano ne’ frutti, ri nelle fo- 
glie degl’ individui ^ o per lo vario colore ^ o 
sapore, o odore de’ medesimi ; le quali cose 
sono accidentali , e che dipendono o dal suo- 
lo , o dai clima, o dalla coltivazione ; ma la 
guida meno fallace. per determinare le varietà, 
sembra dì essere 1’ edema loro figura j eh’ è 
meno soggetta a’ cambiamenti ., Il Cav. Linneo 
( Pliil) Botan. Ari. VII , Differenti «e ) ripren- 
de a ragione il cel. Pierantonio Micheli ; e ’l 
» Sig. Mo schettini mio Amico , il cel. Prejla di 
Gallipoli i per avere il primo coftituito tante 
specie diverse nelle piante ; e 1' altro varietà 
53 negli olivi ; prese dalla grandezza , dal co- 
lore, dal sapore, dall’odore, è dà àltre siffat- 
te qualità accidentali. I Greci, che fra tutti i 
prodotti dèlia lòr terra , avevano molto diri 
da commerciare ; e fra’ quali Platone arida rido 
in Egitto i recò un carico di olio di proprio 
conto ( Athén. Dipnosoph. L. Ili , c. 3 ) ; di- 
ftinguevano le seguenti varietà di olive : 

1 La callijìephanos , che secondo il Bianchi- 
ili nelle Note a Pier Vettori , vai lo fte$3oy 

A 4 che 
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che l’ Olivo delle belle ghirlande , che si da- 
vano a' vincitori de’ giuochi Panatene! ; di fo- 
glie biancaftre sopra , e verdi di sotto. Quella 
oliva fu detta anche moria , perchè essendo 
Nettuno ; come dice lo Scoìiafte di Arìjìofane 
nelle Nuvole ; vinto da Minerva , spedi il suo 
figliuolo Halitrhothio per tagliare 1* ulivo , che 
fece quella nascere } ed avendo il giovane al- 
zata la scure, il colpo fallì, dandogli sul pie- 
de , per cui terminò i giorni suoi . Il Vettori 
( Delle' lodi , e coltiv. degli ulivi ec. ) seguito 
dal Prefìa ( Degli ulivi , delle ulive ec. Nap. 
11794 ) ne fa due varietà, ma con poco fon- 
damento, siccome ognuno osserva * 

\ i L’ orchas , simile alla nofìra oliva , detta 
di Spagna . Presso i Georgici latini si dice an- 
che orchita , e Virgilio {Georg. Lìb. II , c. 8<5 ) 
parlando nel numero del piò , l’appella orcha- 
des . Il cel. Facciolati ( Vocabul. v. Orchis ) 
si serve della voce orchis per dinotare le oli- 
ve più grandi , e della parola orchidis , per 
esprimere le più piccole. 

3 La praemadia . 

4 La paphia . I Latini non fanno alcun 
t motto di quelle due varietà . Il Bodeo ( Com- 

ment. in Theophr.) dubita, se la praemadia sia 
la flessa che la pdusia , come la dice Nicandro 
( Alexipharmac. v. 86 ) ; ma il Gorreo nelle 
Note a Nicandro soggiugne : Praemadia , de 
qua tamen non potai quidquam ab alio reperi - 

re . 
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Ye . La piphia poi , secondo Isidoro ( Etymò- 
log. L. 17, c. 7 ), fu così detta a Papho 'uir 
sul 4 , donde passò nell’ Attica . 

5 La murtea , così detta anche da Columel - 
la ( L. 5 y c. 8 ) di figura piccolissitoa * e si- 
mile alle coccole di mortella i 

6 La phaulia , nàta , secondo Teòfrajìo , da 
fan olivaftro , ridotto in tronco , e trasferito 
in terreno coltivato t Plinio la chiama 0 Ica 
regia . 

7 L’ dégypiia , grossa , è polputa ; scriven- 
do di essa Teofrajlo ( De caussis plant. L. 6 , 
c. 12 ) : ti ber tate ac magnitudini fruélus tX- 
cellit . 

§. Ili E passando alle olive conosciute da’ 
Latini , Columella ( loco cit. ) ne nomina die- 
ci varietà; cioè la pausia , 1 ' algiana , la lici- 
niana , la sergia , la nei>/d , la calminea , 1* or* 
i'/t/j' , la ffg/d , la (ircitès , o cèrcitis , e la 
niurteà . E lo flesso Autore ricorda appresso 
( I,. i2,r. 47 ) il radius , o tadiolas , e l’o/e# 
calabrica . Il Morgagni ( In R. R. Scriptotes 
Ep. 1 ) sospetta che il radius possa essere o 
l’ algiana , 0 la ntvia . E nell’Epift. 0 osserva, 
che Columella cól vocabolo cèrcitis abbia dino- 
tato il radìus, guado da’ Copifti,o da’Libraj. In 
oltre Plinié ( L. 15, c. 3 ) ne riferisce sedi- 1 
ci , e sono la pausiti , 1’ orchitcs j il radius , la 
He ini a , la cordini a , la coniia , la sergia , la 
‘regia y 1’ aegyptia ? la syria y la picena , la ri- 
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Vicina , la superba . , la praedulcis , la salienti - 
mr, e r al bigera . Finalmente Macrobio ( «SVi- 
turn. L. a , v. 8d ) ne ricorda quindici varie- 
tà di olive ; & sono l’ africana , 1 ' al bigera f\' a- 
quilià y \' ale xandr ina ^ 1 ' aegyptia ì la culminea , 
la conditivà ì la liciniand , 1’ orc/ur , la pausia , 
la phaulia i il radius j la sallcntina j \i sergia- 
na , e la termutia. . . . 

§. IV Ma veniamo alle varietà delle olive 
conosciute da’ moderni , e spezialmente nelle 
nofW Provincie . Il valente Sig. Mo schettini 
( Della coltivazione degli olivi ec. toni, a , 
Xeff. IF', Nup. i79<5 ) le riduce a dodici ; 
opponendosi al Sig. Prejìa , clie come abbiati 
'detto sopra , ne numera cinquaintatre « Esse so- 
no le seguenti : 

1 U oliva grossa , detta altrimenti di Spagnài 
è in Sicilia uliva prunara , di figura ovale , e 
di polpa soda . Convengono i lodati noftri Scrit- 
tori i che sia la flessa , che 1’ orchis , 1’ orchi- 
ti* , e F orchidee de’ Latini , che l’appellavano 
pure oléa grandi*. I Greci la dissero orchiti* j 
perchè ha la grandezza ,• e la figura di un te- 
fticolo . Que^a sorta di olive è buonissima in 
salamoja , colta nel declinar di Settembre , al- 
lora che comincia il suo color verde a diveni- 
re vérde-biancaftro . Di essa scrive Colùmelld 
( L. 5 , c. 8 ) : Orchis quoque , & radia s me- 
li us ad esc am , quam in ìiquorem Jìringitur . 

2 L’ oliva grossa , ma più piccola dèlia pri- 

ma , 
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im , che tondeggia nella sua ejlrcmit i . In Al- 
tavilla di Capaccio si dice palmetara , perchè 
dal suo albero si tagliano i rami , da essere be- 
nedetti nella Domenica delle Palme . Irt Taran- 
to si appella uliva cazzatola , e in altri paesi di 
quella Provincia Leccese , sì nomina* uliva gros- 
sa dà cazzare biincd ; In fatti si schiaccia cori 
pietra, si getta nell* acqua 4 che si cambia ogni 
giorno; e dopo giorni 3*0 4 si condisce con 
sale, cori firondi dì arancio j e cori finocchio * 
e si mangia . Alcuni prima di salarle 4 ne tol- 
gono via il nocciolo , come i Latini coftuma- 
vano per 1’ epytiruni . Si. vuole poi ,■ che que- 
lla sorta di olive fosse t orchietti de’ Greci , é 
de* Latini } e noi l’ abbiati» avvertito col cel. 
Faccioldti nel §. II. 

3 Uoliva grossissima cordiforrné , o sia di 
figura simile al cuore ; detta dal Rendella , e 
dal Rrtjìà , come si chiama Oggi in Monopoli, 
nella Provincia di Bari ; lei permezzand . Quella 
è la più grossa 4 e là più bella di tutte le oli- 
ve , che giugne a pesare , secondo il Prejìa , 
fino ad acini 200, de’ quali venti solo ne‘ se- 
gna il suo nocciolo . In Vatolla , nel Cilento , 
si troVa quella vàrietù di olive , Come pure in 
Altavilla , e si appella majaticà < Forse sarà la 
flessa 4 che la phaalia de’ Greci 4 e la regia de’ 
Latini 

4 La pasola , /detta anticamente pausia j che 
tìatura prima dalle -altre, e eh’ è buonissima p 

• '* man- 



w j) g l l s Cosi 
mangiarsi o rivòlta sotto alle cenèri calde , o 
fritta in padella con alquanto di olio .. Di essa 
3e ne trovano due sorte , la tonda cioè e l 'ova- 
le ; è quinto al sapore , si veggono altresì la 
tonda dolce , e la tonda amara ; siccome l’ova- 
le dolce , e 1’ ovale amara ; Ciò pollo , . non 
dee fare meraviglia, se Virgilio la chiami ama- 
ra ^ e se il Kendella ( de olea , 0 oleo ) la 
nomini dolce . Anche Colamella la disse egregii 
saporis , & jucundissima . 

5 La corniola, eh’ è bislunga, dritta , é 
acuminata 9 e curva nella punta , come corno; 
Il Sig. Marchese Grimaldi ( 1/lruz. sulla ma - 
n ifatt. dell'olio , Pat. I , c. 4, Ediz. o ) la 
rassomiglia alla navetta da tessere , riducendo 
a quefta varietà 1’ oliva , detta nella sua Cala- 
bria pizzu di corvu . E’ lo ftesso che il radiusj 
o certitit de’ Latini . In fatti Plinio mette il 
radius fra le olive primaticce ; e la noftra <ror- 
.niola matura prefto. I Latini nè ammettevano 
due sorte, cioè il radius e il radiolus ;e noi 
abbiamo la corniola piccola e la grande. 

6 V aurina diVenafro . Quella varietà h 
senza dubbio la licitila, o liciniana de’ Latini. 
Essa è della razza delle piccole , e termina 
con punta dritta : ama terreno freddo e magro, 
com’è appunto il venafrano . Plinio dice delle 
sue coccole , che nulla avis petit ; che ma- 
turano tardi , e che sono contra humorem pii- 
gnaces . Il suo olio vieti chiamato ottimo dà 

£9* 
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Co lumella ; e Plinio sdggiugne , che /’ olio dì 
Venafro , detto liciniano , ottenne il primate 
£2 tutto V Orbe , perchè olio dilicato , ed ec- 
cellente. -t 

7 La risciòla , pure di Venafro , che ha 
luogo fra le piccole , e eh’ è più panciuta dell’ 
aurina , terminando con punta dritta , come 
l’altra. Si pretende che fosse la sargia de’ La- 
tini , perciocché essa è abbondante di olio ; 
siccome ColumelU assicura della sergìa. 

L’ ogliaroU , eh’ è piccola , di figura 
avale , per lo più acuminata , nera nella sua 
maturità ; e ’l cui nocctuolo è quasi fragile* i 
Abbonda quella sorta di olive nella Provincia 
di Lecce , e se ne veggono pure moltissime 
nelle altre noftre Provincie , chiamandole morel* 
le. Il Sig .Moschettini difende, che l’oliva, di 
cui parliamo, sia la flessa, che la sallentina , 
e la c aUbrica de’ Latini : le quali due ultime, 
secondo lo flesso Autore, non sono .che urfoU- 
va flessa. I curiosi potranno consultare l’Ope? 
ra citata nel principio di quello paragrafo . 

9 La tellina , detta altrimenti scutancse , 
cast loia , taf arsila , saracena , uliva di Nardò , 
di Lcjcfc ec. Essa, che ha Luogo fra le picco- 
le di figura ovale, supera nella grandezza - 
1’. ogliarola, il *uo ! «ero è più cupo dell’ altra , 
il suo . nocciolo oè duro assai ; e l’ olio , che 
rende, sebbene in minor copia , è migliore di 
quello 4 eH’*ogliaroia . In fine si vuole.^ che 

2. : * ique- 
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quefta varietà fosse ignota agli Antichi , per- 
chè da essi non ricordata . 

io La bare sana , così dettta forse dalla Città 
di Bari , donde fu trasportata nella Terra di 
Otranto, fissa è di mezzana grandezza, di un 
nero cupo , tenera assai , e molto morchiosa ; 
ed è simile alla pizzutola della Peucezia.. 

| ? La cajìellaneta , di figura ovale , lun- 
ghetta , molto nera , ed amarissima , Quelle 
due ultime varietà , che ?i debbono alla dili- 
genza del Sig. Prefia di Gallipoli , rendono 
olio al pari dell ' ogliarola y e della tellina Lee - 
tese. ' 

jo La fettina della Provincia di Bari ; eh' 
è di figura ovale , simile ad un mellone , e 
eh' è buona a mangiarsi , collo che rosseggia : 
Il Sig. Prejla assicura, che quefta varietà, 
ugualmente che l'aurina . , e la risciòla di Ve* 
nafro, sia più oliosa delFogliarola-, della ba- 
rcana, e della cartellane» della Provincia d$ 

Lecce : 

V Ma con buona pace del Sig. Moschee • 
tini , Uomo versatissimo nelle Scienze naturali; 
sonvt altre varietà «li olive #1 che bisogna qui 
ricordare . E prima evvi l’oliva correggiuola 
del Cilento ec. di pedicino lungo; non che la 
cerasola , llretta verso il pedicino , e che nel 
maturarsi, rosseggia; essendo buona > in sala- 
moja ; benché dia poco olio , ed ancora gros- 
solano. Pi più evvi l’oliva ritonnella , di fi-* 

fF* 
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gura orbiculare , tanto nel Vallo di Novi , in 
quello di S. Angelo a Fasanella, ec. , che in 
Teano ; la quale rende olio assai ; tutto che la 
tondi di Galatone , al dire del Sig. Pre/la ; ne 
produca piccola quantità. E si trova in Alta- 
villa, in Contursi , in Campagna ec. l’oliva a 
trezzc , o sia a ciocca , pendendo da un corto 
pedicino olive 3 , 4 , e talvolta anche 5 . Ed 
esifte eziandio Votiva di tre volte , e prò* 
pruni ente in Ciorlano , in Vico Equense ec. , 
il cut albero f che ha la corteccia nero? 
gnola , mignola, e fiorisce tre volte f’anno, 
allegando due sole, al par dell’uva , detta di 
tre volte. In fine evvi l’oliva albìgera de’ La- 
tini, che dal color verdone, e dal verde-giajr 
lo , passa al bianco , come avorio . In Fifticcr, 
verso il Mar Jonio,in molti luoghi del Cilen- 
to , in Colliano , paese sito nel Vallo di Capo- 
sele , nel Poftiglione non lungi dalla R. Cac- 
cia di Persano ; in Pontecorvo , Città ne’ fon- 
oni del Regno ,. ec. esiftono degli olivi albigfr- 
ri ; e in Fasano sen veggono pure ne’ poderi 
de’ Sigg. Pepe , Gentiluomini amatori delle cose 
ruftiche , e miei Amici. Convengo col Sig. 
Prefia , che l’olivo albigero sta una varietà di 
©leaftro, il cui frutto, di mezzana grossezza, 
e amarissimo , non rende che scarsissimo olio ; 
benché dilicato assai t come più Pedone del 
Cilento mi hanno assicurato . Per sola bellezza 
ai può introdurre in qualche giar^no ; benché 
* * ‘ nel- 
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quella varietà fosse ignota agli Antichi j per- 
chè da essi non ricordata . 

io La baresana, così dettta forse dalla Citi 
di Bari , donde fu trasportata nella Terra di 
Otranto. £ssa è di mezzana grandezza, di un 
nero cupo , tenera assai , e molto morchiosa ; 
ed è simile alla pizzutola della Peucezia. 

I I La cajlcllanet a , di figura ovale , lun- 
ghetta , molto nera , ed amarissima. Quelle 
due ultime varietà , che $i debbono alla dili- 
genza del Sig. Prejla di Gallipoli , rendono 
olio al pari dell’ ogliarola, e della tellina Lee- 
tese , 

io La fettina della Provine ia di Bari ; eh* 
b di figura ovale , simile ad un mellone , e 
eh’ è buona a mangiarsi , tofto che rosseggia .* 
Il Sig. Prejia assicura, che quella varietà, 
ugualmente che V aurina., e la risciòla di Ve*, 
nafro, sia più oliosa dell’ogliarola , della ba- 
resana, e della caftellanetsi della Provincia di 
|Lecce.‘ . ; 

§. V Ma con buona pace del Sig. Mosche t- 
tini , Uomo versatissimo nelle Scienze naturali; 
sonvì altre varietà cU olive ,, che bisogna qui 
ricordare . E prima evvi d’-oliva correggiuol a 
del Cilento ec. di pedicino lungo ; non che la. 
cerasola , ilretta verso il pedicino , e che nel 
maturarsi, rosseggia ; essendo buona i in sala-» 
moia ; benché dia poco olio , ed ancora gros- 
solano. Di più evvi l’oliva r Gonnella , di fiy 
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gura orbiculare, tanto nel Vallo di Novi, in 
quello di S. Angelo a Fasanella , ec. , che in 
Teano ; la quale rende olio assai ; tutto che la 
tondi di Galatone , al dire del Sig. Prefia ; ne 
produca piccola quantità. E si trova in Alta* 
villa , in Contursi , in Campagna ec. l’oliva a 
trezzc , o sia a ciocca , pendendo da un corto 
pedicino olive 3 , 4 , e talvolta anche 5 . Ed 
esifte eziandio 1* oliva di tre volte , e prò* 
priamente in Ciorlano , in Vico Equense ec. , 
il cui albero y che ha la corteccia nero- 
gnola , mignola, e fiorisce tre volte l’anno* 
allegando due sole, al par dell’uva , detta di 
tre volte . In fine evvi Poliva albigera de’ La- 
tini, che dal color verdone, e dal yerde-giaj.. 
lo , passa al bianco , come avorio . In Pifticcr, 
verso il Mar Jonio,in molti luoghi del Cilen- 
to , in Coniano , paese sito nel Vallo di Capo- 
sele , nel Poftiglione , non lungi dalla R. Cac- 
cia di Persano ; in Pontecorvo , Città ne’ fon- 
oni del Regno ' r ec. esiftono degli olivi albige- 
ri ; e in Fasano sen veggono pure ne’ poderi 
de’ Sigg. Pepe , Gentiluomini amatori delle cose 
pudiche, e miei Amici. Convengo col Sig. 
Prefi* , che l’olivo albigera sia una varietà di 
oleailro, il cui frutto, di mezzana grossezza, 
e amarissimo , non rende che scarsissimo olio ; 
benché dilicato assai r come pià Persone del 
Cilento mi hanno assicurato . Per sola bellezza 
ai può introdurre in qualche giardino ; benché 
. s ' ' nel-; 
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«nella maggior parte de’ Luoghi accennati lf 
bianche sue olive si mettano nell* acqua natu- 
rale a indolcire, e poi si mangiano . I Pofti- 
glionesi le chiamano, volgarmente olive uglie . 
Dunque le varietà delle noftre olive finora co- 
nosciute si possono ridurre a *7, come ognun, 
vede; e gli oleaftri a tre, cioè, all’ole^ftro di 
bacca piccola , a quello di bacca grossa ( vol- 
garmente ttrmitone. <) , e all’ albigero di bacca 
mezzana . Il Micheli poi ne numera 50 ; il 
Toumefort, e ’l Duhawel 18 f il Cugini 12 ; il 
Razier 1 d ; e ì Targiani Tozzctti io , delle 
quali cinque si mangiano indolcite , e dalle alr 
tre si cava Polio . Ora tutte, le varietà , eh? 
si coltivano ia Europa appartengono alla spe- 
cie di OUi europaea del Linneo. 

§. VI E prima di ragionare del modo , co.n 
me si debbano moltiplicare gli olivi) giovai 
sapere quali piante vadano piè, esenti da’morr 
bi ; e quali varietà, di olive sieno da preferire 
alle altre o per la squisitezza , o per 1* abbon- 
danza dell’ olio, che rendono . CojjjincUmp daJL 
primo . La sperienza ne dimoftra , che gji olev 
ftri resifto.no piè degli olivi gentili alle ingiu- 
rie delle ftagioni , e specialmente al freddo , cjhje 
reca molto danno all’albero di Minerva: dun- 
que 1* in nello sopra l’oleaftro ne darà olivi, 
feke resiftono al freddo . Anche l’olivo licin 
Viano , o aurino di Venafro resifte al freddo j 
per teftwjuanz^ 4 L Vqrqn*) { &c R. K, lìf^ 
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? » 04), e secondo che la sperieq^a ne fa 

sapere. L’olivo ogliarolo nella Terra di Otran- 
to va soggetto alla malattia della brusca, e ì 
suo frutto a’ danni del bruco ; e il cellino , o 
scuranese per lo contrario va esente dalla bru- 
sca^ l’oliva è meno soggetta al bacp : dunque ' 
si rqoltiplichi il secondo a preferenza del pri- 
mo , non ottante che l’oliva ce\lina renda mi- 
nor copia di olio in paragone de\V ogli^rola ; il 
quale per altro è migliore » come abbiam detto 
sopra, di quello dell’og/niro/a flessa. E poiché 
la sperienza ha dimoftrato , che l’olivo bcirt- 
sanoy e Quello di cajlellancta danno col loro 
frutto più olio della celi in q , e al pari dell’ 
egli arola ; andando pure, come si crede, esen- 
ti dalla brusca ; percip si potrebbero ambedue 
sostituire all’ ogliarolo in que’ siti , dove quell’ 
ultimo va più soggettp alla malattia suddetta . 

In oltre U cellino della jpeucezia soggiace alle 
impressioni delle nevi , e delle gelate , e ’l sup • 
frutto è danneggiato assai dal baco : quindi si 
potrebbe ad esso sofiituire il cellino . Leccese i ( 
che tanto nell’albero, che nel frutto va esente 
da’ danni indicati . Il Sig. Prejla desiderava la 
riforma degl’ interi oliveti del noftro Regno , 
e con l’ innefto cominciò ad introdurla in (5ai- 
iigoli sua patria. Ma il Sig. Moschettini so- 
ftiene , che il suo esempio non sia da essere 
ciecamente, ed universalmente imitato. Jn fatti’ 
prima di venire a quell’ operazione , bisogne- 
Tom. VK '' 13 reb- 
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rebbe per più anni osservare in pochi alberi 
l’effetto del nuovo innefto, e vedere se là 
località, l’ esposizione , il clima ec. giovano e all» 
albero , e al frutto ; e se andando 1’ albero , e il 
frutto immuni da un dato morbo , come dalla 
brusca , dal bruco ec. , non ne contraggano de- 
gli altri , più nocivi del primo , come la ro- 
gna , T impotenza di legare il frutto , la mo- 
sca a dardo ec. Secondo me , la riforma di un 
oliveto si dee fare con l’ innefto di quelle mar- 
ze , prese da alberi migliori degli altri , e nel- 
la pianta , e nel frutto , che vegetano o nella 
flessa contrada , o pure in luoghi non molta; 
differenti , e per lo clima , e per la esposizio- 
ne , e per tutte le meteore ; da que’ , ne’ qua- 
li si vuole introdurre cambiamento. Finalmen- 
te vorrebbe il’Sig. Prejla che s’introducessero 
fra noi , imitando il suo esempio , tre altre 
varietà di olivi della Toscana ; e sono 1 ' infran- 
tolo ^ che secóndo il Trinci ( Trattato degli 
ulivi ,c. i ) , dà olive belle e grosse , e abbon- 
dantissime di olio ; e che frutta quasi ogni 
anno : il morajuolo , che , secondo il Davan - 
zati ( Coltivazione toscana ), ama di essere 
potato , perchè vuole ftare largo , chiaro , iti 
vermene , altrimenti non allega ; dando olive 
nere, e polpute, e’1 cui nocciolo fta alla pol- 
pa come i a 6: e il correggiuolo , che al pari 
dell’ infranto jo schifi di essere potato , allignan- 
> do bene ne’ luoghi, ove il freddo è penetrante 
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pi acuto; e le cui olive pesano intorno ad 
Ricini 35. Assai ben sarebbe , conchiude il no- 
ffro Autore, chi ei ci fosse nella Daunia , nell ’ 
jipruzzo , e ne//a Calabria , da rivefiirne que 
jiti montuosi, flove non vi alligna niun altra 
sorta di ulivo , , ^ j 

§.VII Ed in quanto alle varietà ‘delle olive 
da essere preferite alle altre per l’eccellenza, 
e per l’abbondanza dell’olio, noi ci a v vaiere- 
mo delle dottrine del Sig. Pfefia , che si è co- 
tanto applicato su della materia presente r L’ 
olio dell’oliva ogliarola è dilicato al pari dj 
quello della licinia , o sia aurina. Più fino pe- 
rò <* quello dell’oliva orchifa , quello della ceU 
lina, quello della cerasola, quello dell’ oliva a 
ciocca ; e pii di qualunque altro , quello deH'olir 
va, detta in Taranto, oliva (li Spagna., E al- 
la quantità dell’ olio facendo passaggio , la lici- 
nia rende assai più dell’ ogliarola, la quale fra 
tutte le altre si scorge la più olio;a ; benché 
J* oliva dolce di Taranto l’abbia talvolta ugua- 
gliata nel prodotto. |n fatti, della seconda par- 
landolo sia dell’ ogliarpìa , alla produzion del- 
la quale tutte le altre olive sono fiate dall’Au- 
forà^t^j^ragonate ; ogni Coppello di ,ess$ , 
vende per lo più once fino a 40 di olio ; 
ed ogni tomolo ne dà libb. ao , once 1 1 , 
dramme 8, e acini 30 in cqxji. Ma un to j 
mòlo di olive licinie fresche , del peso di ro- 
,‘é4.' appari», per lo viaggio 
|ìno a Gallipoli , e dannificatc da un topo in 
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una libò, e mezza di esse, che iJ Stg. Prefia 
avea avuto da Venafro ; dettero sotto al tor- 
chio libò. 30 , ed once 8 di olio : dunque sì 
massima è la differenza fra le olive licime , e 
le ogliarole , conchiude il N. A. , da invidia- 
re il paese , che ha si proficua sorta di ulive. 
Kè dì 'ciò è da fare meraviglia, perciocché 
Plinio scrive ( L. 15, c. 3 ), che a’ tempi 
suoi da un modio di olive ( Voi. 1 , p. 1 1 5 ) , 
si aveano libb. 6 . di olio . In oltre il Sig. Pro- 
fila assicura, che nel 1787 da un tomolo di 
olive liciniane , e da un tomolo di olive ri- 
sciòle avute da Venafro , per ordine del Su- 
premo Consiglio delle Finanze , n’ ebbe da am- 
bedue le partite, ft rette a parte , once 38 di 
olio a ftoppello . É messe le salentine ogliaro- 
le , pello flesso grado di maturezza delle due 
varietà accennate , sotto al torchio , è raro , 
che versino once a8 a ftoppello. Di piùl’olw 
va caftellaneta ; così detta dal paese dello ftes- 
30 nome ; fta all’ ogliarola come 5 a 6 : la. 
cerasola altrettanto : la cellina salentina , come 
2 a 3 : e tutte le altre varietà paragonate 
con 1’ ogliarola , alcune di esse danno come 
2, a 3; altre come 3 a 7 , e non poche co- 
me za 2 , e qualcuna come 1 a 3 . E para- 
gonata l’ ogliarola salentina con le altre varie- 
tà superiori } non solo le aurine , e le risciòìe 
di Venafro , ma altresì le cedine della Peuce- 
zia , e le infrantoje della Toscana , la sorpas- 
sano nella quantità dell’ olio . E si dica lo fles- 
so 
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so delle bràccaniche di Tivoli , che si vendo- 
no colà presso al terzo più care delle altre ; 
è delle riiónnéIU della Lucania ; le quali ren- 
dono ftaja 3 'di olio , e talvolta ancor più , 
per ogni macinata di toraola 2 e mezzo ; e 
delle lfesse òglurole di Altavilla, di £boli , 
di Campagna ec. , le quali appassite alquanto , 
danno fino a due ftaja di olio , o sia rotola 
•20 , e due terzi , per ogni tomolo , comporto 
di ftoppelli 8 , o sia di misure 24 . 


• « 
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Segue lo J lésso "àrgoirtènta . 
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$. Viti f | iRa gli alberi a foglie petenti!, 
X che si possono in varie maniere 
propagare , come il limone , l’arancio ec. J T oli- 
vo occupa 11 primo luogo , perciocché per aghi 
sua parté Barbicando , collantemente si ripró- 
duce. £ primamente Talivo si può moltiplica- 
re per vìa «li semi, o noccioli. Metti né’ prin- 
cipi di Marzd , iti Un semenzaio chiuso don ri- 
mari, comporto di due parti di terra vegetabi- 
le , t di una parte di arena, alla diftatìz» di 
Un palmo quadrato., e alla profondità di polli- 
ci 3 , i noccioli più perfetti , e Ben secchi , di 
quelle olive mature assai , che si vogliono ac- 
crescere: in Giugno, e nel mese appresso , ir- 
riga il semenzaio più volte, £ modo di piog- 
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già ; e nel declinare del mese di Luglio , cioè 
dopo mesi 5 , vedrai gli olivelli nati . Sarchia 
appresso il semenzaio , e quell’ operazione con- 
tinuala per un anno . E veggendo fra gli oli- 
velli piantoline più rigogliose delle altre , tra- 
sportale dopo Tanno con tutto il pane alle ra- 
dici in altra terra , comporta a metà dì arena , e 
di terrìccio , e all’ intervallo di palmi due qua- 
drati : educali per un altro anno , come nel 
primo; e nell’anno terzo, o in tempo mag- 
giore , o minore , secondo la robufìezza di es- 
si , trasportali nel terreno apparecchiato per 
T olìveto , e quindi inneltali nel luogo della 
dimora; e sii certo , che avrai col tempo pian- 
te di olivi vigorose , sane , resi (lenti al fred- 
do , e a tutte le vicende delle ftagiont , e frut- 
tifere assai. Quella sperienza è (lata già fatta) 
da anni 16 in circa) nella Padula, paese fred- 
do , anzi che no, del Principato citra;e pro- 
priamente in un podere, 1 detto S. Nicola , de’ 
PP. Certosini di quella Terra. Nel mio Vi- 
aggio da Napoli Jiho a Taranto per le monta- 
gne della Basilicata , che serbo MS., osservai/- 
co’ propri occhj que’ moltissimi olivi , pro- 
pagati per noccioli ; e seppi da un vecchio- 
tontadino , che in quella sperienza dì noccioli 
100 ne nacquero solamente 60 « Anche il 
Trinci ( Agricoltore sperimentato , Trat. degli 
ulivi , c. 3 ) assicura, che negli anni 1734 , 
e 1736 ebbe il piacere di vedere in Piftojà ,• 

sua 
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sua patria , nascere al modo (lesso un numero 
grande di olivaftrelli , de’ quali formò due bel- 
lissimi viva]. Fa certamente vergogna non so- 
lo al Sig. di S. Cesaire della Provenza, che 
nega assolutamente la moltiplicazion degli olivi 
per mezzo di noccioli ; ma altresì al Sig. Ab. 
Kózier ; che supponendo un apparecchio ne* 
medesimi , dimanda , se la digedione animale 
sia necessaria alla germinazione; e finalmente 
al P. Gandolf. ( Saggio sopra gli ulivi , /’ 0- 
lio , ( i saponi j Sez. i , c. a ) , che vuole 
deciso il problema per la digedione animale . 
ì noccioli non hanno bisogno eli essere prepa- 
rati nello domaco delle capre y nè in quello 
di qualche volatile , cogliendone i cacherèlli , 
ne’ quali essi sono involti, per seminarli; ma 
la difficoltà del loro germinamento dipende 
dalla sodanza oliosa; che l’ invede; avendo 
noi diraodrato con la sperienzà ( Voi. Il , 
pag. 174 ) , che i semi de’ piselli sommersi 
nell’olio, noni producono affatto; e perciò si 
Cogliono essi mettere in terra ben asciutti , e 
secchi . Éd avvertiam qui un abbaglio del Sig. 
Moschettini ( Toni. I, Let. O, p. 67 ), il 
quale , adduèendo una dottrina di Columella (JL. 
5, c. 9 ), confonde il vivajo col semenzaio. 
Il gran Georgico latino , parlando della pre- 
parazion del vivajo dell’ oliveto , ragiona, dèlie 
barbatelle ,. da mettere in detto vivajo, è noi» 
già de’noccioli degli olivi . Ecco le parole del 
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noftro Maeftro : Seminariuni oliveto praeparetur 
coelo libero , terreno modice valido , sed suc- 
coso , ncque denso , neque soluto solo , potius 
tamen resoluto. E più appresso soggiugne : Tum 
ramos novellos proceros , & nitidos , quos corri- 
prehensos manus poSsit circumvenire ( hoc ejl 
manubri! crassitudìne ) , feraciss irriti* arboribus 
adimito etc. Ma i Greci e i Romani conobbero 
mai la maniera di moltiplicare gli olivi per 
mezfco di noccioli ? Plinio risponde affermati- 
vamente ( !.. 15 , e. 1 ): Hesiodus quòque in 
primis cultum agrorum docendam arbitratus vi - 
tam , negavit oleae satorem frudum ex ea pèr- 
cepisse quenquam. Tarn tarda fune res erat . 
At nane etiam irt plantariis serunt , translatd- 
rumque altero anno decerpuntur baccae. Dunqoe 
i Greci e i Latini seminavano gli olivi, ben- 
ché i secondi, a differenza de’ primi, avessero 
il piacere di raccorre , dopo il secondo anhò 
dal seminamento , le olive. E quefta dottrina 
dovea pure fare aftenere l’altro Provenzale 
Sig. de Tour dallo scrivere, che difficile assai 
si fosse, l’ ottenere olivi da’ noccioli. 

§. IX Secondariamente gli olivi si possono 
moltiplicare per mezzo di uovóli . Nella Cala- 
bria ultra, e propriamente nel territorio di Se- 
minara, scrive il Marchese Grimaldi , ( Ifiruz . 
su la nuova manifatt. dell' olio ec. Nap. 177?) 
si moltiplicano gli olivi per mezzo di uovoli 
( volg. tapparelle ) , che i Latini chiamavano 
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occhj : il qual modo notissimo agli antichi , e 
poi per le calamità de’ tempi ito in disuso , si 
vuole in nuòva luce rinato per opera del no- 
ftro cel. italiano Pier Vettori ( Della coltiva- 
zione degli olivi ) . Gli uovoli , che sono d’ 
una figura quasi simile agli occhj delle canne, 
prima di pollonare , si diftaccano facilmente 
con uri colpo di accetta , o di zappa dalla par- 
te inferiore del tronco degli olivi grossi , ga- 
gliardi, e di buona razza, dopo ch’è fiato da 
essa , e dalla ceppaja allontanata tutta la terra; 
indi si sepelliscono nel vivajo , il quale ne’ 
primi due anni si tien mondo da tutte le erbe: 
nel terzo si diradano le puppole ( volg,. ropel- 
le ) , lasciandovi le piante più rigogliose j e 
nel quarto si trasportano nelle buche preparate 
coti tutto il pane alle radici, ove debbono ve- 
getare , e produrre frutto ; e così di anno in 
anno. In oltre il lodato Autore avverte , che 
negli altri paesi Olearj della Calabria quefto 
modo di fare i vivai , come usano i Semina- 
tesi , sia ancora ignoto, propagandosi gli olivi 
o co’ piantoni , che si fiaccano dal piè dell* oli- 
vo ; o co’ rami, che si seppelliscono net terre- 
no da uno delle eftremità ; o pure con l’ inne- 
fiare gli oleaftri : i quali modi sono tutti mal:' 
sicuri , e lunghi relativamente a’ vivaj , secondo 
che esso afferma ,* conchiudendo , che il metodo 
degli uovoli sia il più sicuro j il meno speso- 
so, e ’1 più comodo per coloro 4 che vogliono 
fare delle grandi piantate di olivi. §. X 
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§. X In terzo luogo hassi la propagazioni 
• degli olivi per mezzo di barbatelle , o sieno 
rami , detti taleae dagli antichi . E bisogna no- 
tare in quello luogo , che tali rami si chiama- 
no mezzarclle da’ Leccesi, e gambette da’ Baresi. 
Ecco la maniera , che si tiene nelle dette Pro- 
vincie per quella operazione . Si tagliano con" 
sega i rami di olivi più belli alla lunghezza 
di un palmo e mezzo, e della grossezza di un 
manico di vangarsi piantano nelle aj'uole alla 
diilanza di un palmo, lasciandone scoperto all* 
aria un sol dito, o due: se la' pioggia manca, 
non si lasciano patire del seccore . Dopo un 
anno , de’ germogli nati sen lasciano due sol- 
tanto , cioè de’ migliori, a rincontro uno dell* 
altro. Nell’ anno secondo poi. sen lascia un so- 
lo , che sarà il tronco dell’ albero . Dopo si 
trasportano nelle fosse apparecchiate con tutte 
le loro barbicene , e molto anche mèglio col lo- 
ro pane. In Ferrandina , in Terlizzi , ed altro- 
ve si piantano le gambette nel luogo ftesso ,’ do- 
ve debbono vegetare ; e si è osservato , che 
miglior cosa sia d’ interrarle per intero che 
lasciare porzione di esse all’aria . Nella Pro- 
vincia di Salerno , e nella Campania quasi tut- 
to il moltiplico degli olivi si fa per mezzo di 
rami lunghi, e grossi, detti volgarmente pali* 
che si piantano nel luogo flesso, nel quale deb- 
bono fruttificare . Nel mese di Novembre , o pu- 
*re di Dicembre si tagliano dagli olivi vigorosi,- 
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è anche da’ vecchi ; purché non sieno illangui- 
diti ; i rami superflui » e per. quanto si può, 
i più dritti , della hinghezza di palmi 8 fino 
a 16 ; e della grossezza d’un bràccio umano, 
e anche più, e con la parte versola base scor- 
tecciata e rigata con la roncola per la lunghez- 
za d’ uri palmo e mezzo , si piantano nelle bu- 
che preparate ; lunghe , e profonde palmi 4 , 
e larghe palmi 3; e tenute aperte al sole , e all’ 
aria pei* qualche settimana ; e si pilla intorno 
ad essi la terra in triodo da non la cedere a ve- 
run urto sia di vento , sia di qualche grosSo 
animale; lasciando all’aria scoperta l’altra par- 
te, tronca e netta da ogni ramuscello. Se le bu- 
che non sono pronte , si tengono i rami per 
quella parte , che debbono mettere radici , co- 
ricati nel terréno , o meglio nell’acqua , che cam- 
mina , e dopo si piantano ; cori porre intorno 
àlla base di essi, e anche intorno al fufto ter- 
riccio,' o sia humus , per ammammare , come di- 
cono i ruttici , 'le teneté radicette , che dalla 
midolla vengono prodotte ... Di pali 100 pian- 
tati ne muojono pochissimi , cioè 4 o 6 , : e so- 
vente nè pure uno ; e tutti gli altri nell'anno 
flesso , o al più in quel che segue , producono 
ramicelli , i quali successivamente crescendo 
e moltiplicandosi, cori la debita assiltenza e edu- 
cazione , vengono a formare alberi di olivi bel- 
lissimi , fruttiferi, e di lunga età . Non è cosa 
nuova in qu«fte felici contrade r che nell'an- 
no 
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*»o terzo, o pur nel quarto, e nel quinto si veg- 
gano su’nuovi ramoscelli de ’ pali piantati , oli- 
ve e frutto. Il Sig. D. Matteo della Corte, cul- 
to .gentiluomo di Montecorvino , mio amico , ha 
sperimentato , che impiagando con fimo fre- 
sco bovino la porzion d 's' pati , che si debbe 
interrare ; essi non solo mettono piu preftfo 
radici , ma se ne perdono meno assai fino al 
zero , e danno frutto innanzi tempo . Anche 
il Trinci vuole (Z,’ Agricoltore sperimentato , 
ec. Degli ulivi c. < 2 . Ven. 1783 ), che i rami 
s imbrattino da per tutto con lo fterco vacci- 
no , o pecorino sfatto nell’acqua, acciocché ab- 
braccino, e si uniscano più facilmente alla ter- 
ra, tacendola subito propria. In oltre i grossi 
olivi scapezzati , e divelti , senza rami cioè , 
e senza radici, ma con la sola ceppa ja, e col 
tronco , possono servire al bisogno j piantandoli 
in fosse proporzionate . I Lefccesi , che pure ne 
piantano , 1 appellano curmoni , forse dal gré- 
co K , che in latino vale truncus . E gio- 
va ricordare qui il proverbio 67 , fra i morti 
da noi notati nel Voi. Ili : Inganna il suo vici- 
no , pone l olivo grosso , e 7 Jico piccolino. 

XI In quarto iuu~o gli olivi si moltipli- 
cano per mezzo di piantoni ; che i Toscani 
dicono que’ vincastri , o rampolli venuti $u 
a fior di terra fra le radici , e la ceppa ja dell’ 
clivo, e lasciati ivi crescere alla grossezza di 
uno braccio umano , per ifiaccarli , e svellerli 
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dalla madre con quelle barbe, che panano se* 
co. Si tagliano i Tamuscelli a corona , e si pon- 
gono i piantoni nelle fosse a dimora . Final- 
mente l’olivo, ugualmente che 1* arancio , e tut- 
ti gli agrumi , si può moltiplicare per mezzo 
di propaggini , ligando prima il ramuscello con 
spago, affinché formi cordone, da coi usciran- 
no le radicene ; e poi mettendoci attorno un 
vaso spaccato con buon terreno ; e in ultimo 
dopo un anno recidendolo dalla parte inferio- 
re, con trapiantarlo nel luogo opportuno . C<*- 
tone ne parla (c. 133), e Plinio (l. I7,c.i3) 
ragiona di due generi di propaggini : Propagi- 
num duo genera : ramo ab arbore depresso in • 
scrobem quatuor pedum quoquo , & post bien- 
nium amputato Jlexu , plantaque translata pojl 
trimatum . . . Alterum genus luxuriosius , radi- 
,Srer in ìpsa arbore solicitando , trajectis per va- 
sa jictilia , vel qualos ramis , terr'aque circum- 
paétis etc. Oltre alla ligatura per le propaggi- 
ni dell’olivo , s’incida la buccia del pol'òne 
con taglio longitudinale , cioè dalPalto al bas- 
so , laccando i lembi dalla parte legnosa , per 
facilitare lo sviluppo delle radici. li taglio poi 
si vuol fare nella sola parte del pollone , che 
dee chiudersi nel vaso q sfondato , o spaccato, 
con buona terra . Il vaso si fermi in modo da 
non gravitare sopra il pollóne . Dopo mesi quat- 
tro in cinque si possono recidere i pollóni dal- 
la pianta madre , e collocarli nelle formelle , 
perchè si perfezionino . Nulla dico degli oltve- 

ftrel- 
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ftrelli o nati spontaneamente , o fatti nascere 
dal seme , e inneftati o nel luogo della lor na- 
scita , o nel luogo, in cui si trasportano . Fa 
meraviglia al certo ,• che Teofrajlo ( Hi fi. pi, 
1. <2 , c. i ) scrivesse : Olea provenit omnibus 
rationibus , praeterquam surculo '. La sola spe- 
ranza , che bimane da fare si è, il tentare se le 
foglie degli olivi abbiano facoltà a riprodurre . 
L’ Ab. Rozier lo nega assolutamente . Ma se 
riuscì al cel. Bonnet di osservare la riprodu- 
zione del cavolo, e del fagiolo col mezzo del- 
le foglie; non si può, senza coraggio, asserire, 
che impossibile cosa sia per l’olivo. 

§. XII Ora si domanda : quale sia mai la 
miglior maniera di moltiplicare gli olivi , fra 
tutte le molte indicate ? Il Marchese Grimaldi 
softiene le sue tapparelle , ovvero uovoli . Il 
P. Gandolfi preferisce a tutte le altre maniere, 
e specialmente agli uovoli , le propaggini 1- 
la Provincia di Bari , e in alcuni luoghi della 
Basilicata, come in Ferrandina, in Miglionico 
ec. si preferiscono Je gambette. In quella di Lec- 
ce gli olivaftrelli spontanei , che poi s’ innefta- 
no , e angora le gambette . Nelle montagne del- 
la Lucania , come nel Caftelluccio ec. i vivaj 
di barbatelle, o taleae . Nella Basilicata , ver- 
so il Mar Jonio , cioè in Poliporo , nella Scan- 
zana, rn S. Basilio ec. i piantoni. In fine nel- 
la Provincia di Salerno , e nella Campania , 
e ne’Luoghi limitrofi, come in Pontecorvo ec r 
si preferiscono i pali 3 che ne danno i tronchi 
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belli e fatti ; senza escludere gli flessi pianto- 
ni, e gli olivaftrelli inneftati . Io non oso de- 
cidere la quiftione , ma ' affermo soltanto , che - 
nelle diverse contrade delle noftre Provinci» 
oleìfere si dovrebbe tentare prima ogni modo 
possibile di propagare quell’ utilissima pianta , 
e in ultimo fissarsi a quello, che si sperimen- 
terà il più breve , il meno spesoso , ed insie- 
me il più utile . E quanto al metodo di pro- 
pagare gli olivi per mezzo di pali , io ho sug- 
gerito le seguenti cose a’ villani, che a tale 
operazione si trovano applicati : i di mettere 
sempre nel fondo delle buche qualche softanza 
da non fermare le acque , e nel tempo flesso 
da dare convenevol ricetto alle tenere barbe; 
come Aereo di bue ftagionato, pagliariccio , fo- 
glie secche di alberi , ec. : 2 di ficcare i pali 
contro al borea, eh’ è il vento , che può scuo- 
tere gli alberi, nelle buche , e in modo che 
reftino fermi ne’ tre lati 9 e ciò per mezzo tj’un 
incavo, che si fa nella parte verso il mezzo 
giorno : 3 di fare la sezione inclinata , o co- 
inè dicono i ruftici , a unghia , all’ eftremità 
del ramo, oppofta alla base ; e non già oriz- 
zontale , acciocché l’ acqua scorra subito , e 
non si fermi a danno del tronco dell’ albero , 
che per sìmil cagione rimane spesso impiagato, 
e bucato fino alla ceppaja : 4 di piantare i ra- » 
mi a squadra, come si pratica con gli arbujlì\ 
acciocché gli olivi , che verranno , goder po- 
tessero per tutti i lati del sole , e dell’ aria ; 
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e all’ intervallo non già di palmi 16 o di 3Q, 
come si usa ; ma bensì alla diftanza di pai. 25 
nelle cofte , e nelle terre magre , e non atte a 
seminare, fra un palo e l’altro ; e di palm; 
60 nelle pianure, ove il terreno può produr- 
re frumento , biade , e cose simili , secondo che 
Colymella insegna : quantunque sia sempre nella 
libertà del giudizioso Proprietario di diminuire, 
o di allungare gl’intervalli, secondo la natura 
del fondo , secondo l’ aspetto del luogo , e se- 
condo le varietà degli alberi ; perciocché con- 
vien sapere soprattutto , che ne’ climi caldi gl) 
olivi crescono alti e grandi , e a proporzione 
v.an diminuendo di mole ne’ climi freddi^: i$ 
simil guisa gli olivi saranno sempre prosperosi, 
non si aduggiando scambievolmente , e nel suo- 
lo dj mezzo si coltiveranno meglio i semi più 
confacevoli : 5 di disporre in circolo i nuovi 
ramuscelli , che da 'pali usciranno, acciocché 
gli olivi la figura prendessero d’ un bicchiere, 
eh’ è la più adattata per gli alberi , specialmen- 
te da frutto , godendo essi in tal modo di tutp 
te le influenze del maggior Pianeta , e delle 
meteore; perciocché la sperienza dimoftra,che 
gli olivi pofti ne’ confini de’ poderi, ove vivi- 
ficati sono dal Sole , e dall’ aria , che libera- 
mente scorre , danno frutto abbondante j e per 
l’opposito quegli olivi , che si trovano in mez- 
zo all’oliveto, portano frutto nelle sole cime, 
dove il Sole batte ^ e dove l’aria fta in moco^ 

C si 
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C si rinqova : 6 in fine di tener lontane dagli 
oliveti le pecore, le caprese altri animali , fino 
a tanto che gli olivi possono dai loro diente 
ricevere (fanno. Per verità non è possibile , che 
un Filosofo senza fremito guardi gli ofiveti 
della Città di Campagna in ispecie, veggendo- 
*i colà gli olivi senza verun ordine , e tanto 
fretti allogati, che i r^mi d’ una, pianta l’espan- 
sione impediscono de* rami delle piante vicine; 
per cui àftretti sono que’ popoli incauti a ta- 
gliare i rami paralleli all’ orizzonte , e a lascia- 
re soltanto quelli , che tendono verso l’ alto . 
Il Sig. Marchese Grimaldi si duole pure con 
ragione , che nella Calabria in genere gli oli- 
vi sono piantati a bosco , e che sotto di essi 
nulla si può seminare . Di quà nasce senza al- 
cun dubbio la poca fecondità de’noftri olivi, 
ir continuo languore de’ medesimi, e la loro 
brieve durata . Corre già qualche tempo dac- 
ché paghiamo l’olio a carissimo prezzo , a 
motivo delle scarse raccolte d’ un frutto, per 
lo quale noi poco ftudio, e nulla speculazione 
mettiamo : tutti si lamentano che gli oliveti si 
sono renduti deserti , e che nulla profittano q’ 
Padroni; ma nessuno prende l’ accetta per di- 
radarne. le piante , e per «quadrare i filari ; 
aprendo larghe correnti all’aria , acciocché den- 
tro non vi ftagni ; regola generale essendo che 
una pianta non dee fare ombra all’ altra .Quin- 
di è degno dì tutti gli encomj i| Sig. Barone 
Tcojf VL C D. Gae- ' 
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T). Gaetano del' Plato di Calabruto , il quale 
negli anni scorsi allargar fece un antico suo 
oliveto , che per le addotte ragioni non dava 
che scarsissimo frutto, sradicando più centina- 
ia di olivi; e dopo l’effetto corrispose piena- 
mente al desìo. 

§. XIII Gli olivi nati da’ semi-, e gli oliva- 
fìrini si debbono inneftare , come si è detto so- 
pra. Ma in quale ftagione dell’anno si vuole 
fare una tale operazione ? Fra gli antichi Colu- 
mella e Plinio vogliono la primavera , e pro- 
priamente nel declinar di Marzo, e nel co- 
minciare di Aprile. E tra’ moderni il Davan- 
zatiyG l’ Alemanni ( Coltivai. /. I ) insegnano 
lo flesso; soggipgnendo il primo, che sebbene 
di Ottobre , e in tutto 1* anno si possa inne- 
ftare, pure le marze si appiccano , provano, e 
fruttano manco male nel tempo suddetto . L’ Ab, 
■Hozier oppina, che il tempo migliore per l’m- 
nefto sia quando l’albero comincia a fiori- 
re, ed aggiugne,che pericolosa cosa sia f an- 
ticipare , o il ritardare. \\ Trinci poi, senza 
disapprovare gl’ innefti di ogni ftagione , e 
molto meno quelli di primavera , softiene , che 
1’ autunno sia il tempo più proprio e tale fac- 
cenda. Il Moschettai è del partito del Trinci , 
perciocché , die’ Egli , la sperienza ha fatto 
vedere , che gl’ innefti di Settembre , e di Ot- 
tobre sono sempre di migliore riuscita di que’ 
di 'Marzo, e di Aprile. Ed avendo lo (lesso 

> Au- 
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Autore fatto inneftare , dietro alla speranza 
degli agrumi , alcuni suoi olivaftri in Luglio , 
e in Agofto, l’esito fu felice . Io soq di oppi- 
mone , ftando alle osservazioni de’ rullici , che 
)' innejio ben va , quando ben viene , cioè, che 
in ogni ftagione può riuscire vantaggiosamente; 
ma l’accorto Villano preferisce la primavera , 
per le buone giornate , e temperate , che ne 
vengono ; perciocché sì il caldo dell’ pftà , che 
le piogge, e talvolta anche il' freddo di -autun- 
no , sono contrarie alla prosperità dell’ innefto . 
£Hi olivini poi , nati da seme , e gli olivaftrel- 
li si possono inneftare a scudetto , o ad anel- 
letto , o sia zufolo , quantunque quefto secon- 
do modo convenga a’ piccoli caftagni più che 
agli olivelli f E quanto allo scudetto , che si 
psa nella Provincia di Lecce , e quasi in tutti 
gli altri paesi , io ho osservato , che miglior 
posa sia l’intaccare la corteccia non già infor- 
ma di T, come oggi si pratica, ma sì bene a 
rettangolo J~l detto in Salerno a pezza : cpsì 
l’operazione verrà meglio. Si vieti poi a’ vil- 
lani di mettersi in bocca le gemme , tagliate 
anche a pezza , e dal luogo di mezzo del ra- 
mo ; riprovando le gemme superiori , come in- 
capaci a dare vigorosi germogli > e le basse , 
che sono difficili a germinare ; perciocché la 
saliva non sempre sana , è per lo più la cagio- 
ne della poca riuscita degl* innefti . Finalme^- 
è da. lodare la pratica di non pochi inne- 
•vi***» C .3 fta— 
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ftatori , che con qualche fronda di albero , o pu- 
re con altra maceria formano ombrello al sole, 
nella parte superiore deH'innefto . E prima di 
uscire di quella materia il greco Fiorentino ne 
lasciò scritto, che inneftando l'olivo su la vi- 
te, si avranno non solum botros uvarum , sei 
Ù olivas. E riferisce 1’ esempio di Mario Mas- 
simo , che in mangiando un simile frutto , con- 
fessò di aver guftato oliva insiem ed uva. E per 
non ricorrere arile pertiche , per softenere il 
peso de' rami degli olivi, si cagli la vite vici- 
no terra , e si faccia il buco col trapano , e vi 
si adatti la marza dell'olivo . Il frutto era chia- 
mato da’ Greci elaeofiaphylos , o sia okuvam in 
latino , e in volgare olivuva , o pure uvoliva. 
E perchè quella pianta duri, dopo di aver es- 
sa cacciato frutto su la vite , in cui fi) inne- 
ilata , si tagli un ramo di essa , e si trapianti. 
E Colmatila insegna , che 1’ olivo si può an- 
che inneftare nel ramo del fico. U noflro Giam- 
battifia della Porta ( Lib . 6 , c, 03 ) confessa 
di avere inteso da un suo Amico , che avea ve- 
* duto l’olivo inneftato nel noce, e che il frut- 
to era di un’esimia grandezza , quasi come la 
noce , e di un sapore egregio ; ed io vengo 
assicurato deH’innefto dell’olivo nella Provin- 
cia di Bari sul lentisco , che ha pure frutti^ 
cato . 

§. XIV Non convengono i Georgici in quan- 
to al tempo di piantare gli olivi f perciocché 

Ma- 
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Magone Cartaginese, al dire di Plinio (L. 17, 
c. 18) in colle , & siecis , & argilla , inter 
autumnum , bruwam seri jussit . In crasso , 
aut humido , subriguo , <r mette ad brymam. 
Columella e Plinio vogliono che l’olivo ne’ ter- 
re ii secchi si pianti di autunno , e negli umi- 
di di primavera . A coftoro aggiugne il suo 
calcolo fra’ moderni Pier de' Crescenzj ( Trat . 
di Agr. I. 5 , c. 19) ; benché il Davamati 
volesse il Marzo, o l’ Aprile . Virgilio ( Georg. 
I. a ) non conosce ftagione pii propria alla 
piantagioni degli alberi in genere, della prima- 
vera ; e il Palladio ( De R . K- /. 3 , tit. 18) 
Assegna il mese di Febbrajo per quella dell’ oli- 
vo . Noi applicando a quelle noftre Provincie 
le dottrine , nate dalla lunga sperienza , flabt- 
liamo generalmente col $ig. Moschettai ( Lett. 
V , p. 188), che le ftagioni più proprie alla 
piantagion dell’olivo sono la primavera , e l’au- 
tunno . Di primavera per gli fondi bassi umi- 
di , e grassi ; e di autunno , fino a mezzo in- 
verno , per le terre elevate, arenose, e magre. 
In fatti nelle prime terre le piante con le ac* 
que dell’inverno , diverrebbero idropiche ;e nel- 
le seconde patirebbero di secco , sopravvegn en- 
do 1 ’ erti . E scendendo al particolare , il semen- 
zaio è bene che si faccia nel mese di Marzo ; 
le talee , o gambette , i pali , i curmoni, e gli 
uovoli , si vogliono piantare nel Novembre , 
q nel Dicembre ; e in fine le propaggini , ipian- 
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toni , e gli olivaftrelli 0 nati dal seme , o in- 
neftati , provano bene nella primavera . Ognun 
vede , che l’inverno è proprio per mettere ra- 
dici , e la primavera per fare prosperare le 
piafttoline , che l’hanno già messe. Correva in 
Salerno l’anno secondo , dacché un curinone 
.piantato nel Novembre, della grossezza d’una 
gamba umana , non àvea ancora cacciato ramu- 
scelli ; forse per cagione del luogo a bacìo ; 
benché la sua corteccia moftrasse di essere ve- 
geta : a forza di copioso innaffiamento , nello 
-spazio di giorni 8 io lo indussi a mettere rami. 

- , . ) 

CAPO III 

. , ì t 

Del terreno , dell 1 esposizione , della coltura 
della concimazione , e del potamento degli oli- 
vi . Si ragiona de 1 danni, a' quali e V albero^ 
e il frutto vanno soggetti. 

$, XV T ’ Olivo \ che ha i due sessi nello' 
flesso individuo , a differenza del 
lentisco 9 che gli ha negl’ individui diftinti* 
e separati ; al par della vite , ama i colli , e 
i poggj , e i terreni ghiaiosi , i sabbiosi $ i cal- 
carei , e i vulcanici ; quantùnque vegeti ugual- 
mente in ogni suolo , essendogli nimico il fon- 
do del tutto argilloso , e l’acquitrinoso. Ma in 
paragori de’ piani, e delle terre acquose j di lì- 
cito e fino riesce quell’olio , che dalle olive 
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si cava, nate da piante, che vegetano in pog- 
gio , e in suolo pietroso , ed asciutto . Oleum 
de saxo durissimo . E diflinguendo le olive da 
mangiare da quelle da olio , le prime riescono 
bene ne’piani , e le seconde ne’ colli . Di fatti 
in Quelle si richiede una polpa carnosa mangia- 
bile, e per conseguenza minore quantità di ca- 
lorico ; e in quelle una quantità maggiore di 
calorico, per modificare il succo , e per fìss. - 
vi nel tempo flesso il carbonio e l’ idrogeno , ; 

principi colli turivi dèli’ olio . Secondo le mie 
sperienze , il terreno per gli olivi dee essere 
compofto dì parti 4 di tèrra selciosa , di 3 di 
tèrsa calcarla , e d’ una parte sola dì argilla . 

% quanto all’ esposi zion del luogo , ne’ paesi cal- 
di , insegna Columella ( Lib . $ , e. 7), l’ olivo 
dee guardare il borea , essendo ancor buono 
ponente; e ne’ freddi il meriggio , 0 pure ii 
levante w Ma ciò si 'vuole intendere de’ luoghi 
caldi assai , e deYreddi di soverchio . In fatti sic- 
come nell’ Egitto ec. e nella Carolina meridio- 
nale per la prosperità dell* olivo si chiede il ri- 
paro dal Sud , e l’esposizione al Nord ; e per 
lo contrario ne’ paesi meridionali deHa Francia, 
meno caldi dell’Asia, d'eli’ Affrica ec. vi vuo- 
le il riparo dal Nord, e 1 * esposizione al Sud: 
cosi quella regola si vuole dire indifferente per 
la Morea, per là Sicilia, e per lo mezzogior- 
no non sol d’ Italia , ma anche di quello Re- 
stìo ; spezialmente per la Calabria meridionale, 

V C 4 per 
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per la Basilicata al Mar Jonio , e per la Japi- 
già , o sia Provincia di Lecce . Non si sono 
ancora ftabiliti i gradì di temperatura di aria in 
quanto al caldo, e al freddo, per la vegetazio- 
ne degli olivi . La diftanza di miglia 40 italiane 
dal mare non è una regola sicura per quella 
pianta, essendovi luoghi manchi e in Abbruzzo, 
e in Basilicata, e in Calabria, ne’quali l’olivo 
non vegeta , anche alla diftanza di miglia io 
dal mare . „E in riguardo al caldo nulla si può 
fìabilire dì certo ne* paesi olearj della noftra 
Europa; perciocché si sa, che l’olivo prospe- 
ra nell’Asia , in alcuni luoghi dell’ Affrica , 
e nella Carolina meridionale . E per lo freddo 
il Sig. Ab. Rozìer ftabilisce per la trancia il 
grado io sotto al zero, a cui l’olivo non può 
sopravvivere ; e per la noftra Italia si fissa da* 
migliori Autori il grado 8 fino al 9 . In fatti 
nell’anno 1788, nevosissimo in quello Regno, 
i noftri olivi patirono danni sensibili ? e il ba- 
rometro segnava poco men che i gradi 7 sot- 
to al zero. E per quella ragione 1 * olivo don 
vegeta nell’ interno della Francia , nella Gran 
Brettagna , nella Germania ec. In oltre sicco- 
me la vite ben vive in compagnia di qualche 
fico, di qualche ciriegio, di qualche pero ec. 
così l’olivo non ifta male con la vite , con 
qualche mandorlo ec. : al quale proposito riferi- 
sce il Sig. Bernard Francese come un fatto ap- 
purato nella sua patria , che ogni volta che 

un 
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un mandorlo perisce , muore altresì 1* olivo 
vicino , o almeno retta spossato e languido per 
lungo tempo ; e combatte purè l’antico errore 
di que* , che affermavano di esservi mortale 
antipatìa fra la quercia e l'olivo : Oleis ini - 
mica propago , Qucrcus . Il Sig. Prejìa dietro 
alla comune osservazione non solo dice lo 
flesso , veggendosi e$ olivi ed olivaftri fertili 
dappresso alla querce ; ma eziandio assicura, 
contro all’altra oppinione degli antichi!; i qua- 
li volevano, che le fosse per gli olivi si sca- 
vassero un anno prima ; che senza verun sen- 
sibile nocumento si può tralasciare , e si oraee- v 

te fra noi dottrina siffatta . E quanto alla di- 
flanza da darsi alle piante , oltre a quel tan- 
to , che abbiam detto sopra con Columclla , 
ognuno si debbe regolare col sito , e col cli- 
ma , in cui abita . Di fatti Magone , scrivendo 
neH’Affrica , contrada caldissima , assegnò all* 
olivo piedi 75 d’ intervallo ; e se la terra era 
magra , dura , ed espofta a’ venti ,, lo fissò a* 
piedi 45. Catone al contrario , ch’era Roma- 
no ,. lo fìabilì fra i piedi 35 e i 30 . Tutti 
due scrissero una cosa vera, perchè nell’Affri- 
ca gli olivi cresceano rigogliosi , e grandi in 
modo , che da un solo albero traevano spesse 
fiate libb. 1000 di olio , e perciò si appella- 
vano milliariiì nella Sabina poi non accadeva 
lo flesso , per cui il vecchio Catone riflrinse * 

lo spazio. Anche a’ tempi di Plinio ( Lib. 17, 

r. 13 ) 

' . ! 
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c. ia) gli olivi nella Spagna superavano in 
grandezza tutti gli altri alberi , e perciò si 
piantavano lontani assai . Ed oggi si veggono 
pure olivi grandissimi non solo ir» Aragona, 
nella Spagna ; ma altresì nella noftra Lucania 
verso il Mare Jonio , nella Calabria meridio- 
nale , nel Valdemone' di Sicilia , nella Peniso- 
la Salentina , nella Peuetiia , nelle falde del 
Gargano, verso il mare di Venezia, ed altro- 
ve; producendo alcuni di essi fino a macinate 
4 di olive E per lo contrario piccoli sono 
gli olivi nella Coftiera di Amalfi * in quella di 
Sorrento, réfi’ Isola di Capri, nella Tdscana, 
nelle vicinanze di Aix nella Provenza ec. per 
la qual cosa il Sig. Ab. Kozier fissa nella Pro- 
venza la diftanza tra i piedi ia e i 40 , a 
dorma dèlia qualità de’ fondi f. perciocché gli. 
olivi fra Telone e Nizza sono più grandi de’ 
Provenzali . E il noftro Sig. Torcia , Viaggia- 
tore perpetuo , dice nel suo Sbozzo del Com- 
mercio di Amjìerdam , pag. 27, che un olivo 
di Valdemone , o di Candia produce più frut- 
to , che tutto un giardirfo del vicinato di Aix y 
dove gli olivi rassomigliano in grandezza a i 
roseti , èd a i viburni di que’ paesi , per cui 
le olive si colgono con le mani y senza quàsi 
aver bisogno di scale . Dunque il clima unita- 
mente al ^u'olo , e alla esposizione debbono rego- 
lare la diftanza necessaria. La quale , parlatilo’ 
delle noftre Provincie , dee essere quella asse- 
• ^ g-oà- 
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gnata dal gran Columella , cioè nel terreno 
pingue , e da semina , non raen di piedi do 
da un lato , e di 40 dall’ altro ; e ne’ fondi 
magri , e noti atti a semina , di piedi 25 . E 
giova avvertire qui * che l’ordine degli olivi 
detto a quinconce , oltre al riuscire piacevole 
assai all’occhio j come Plinio afferma ; reca 
molti vantaggi , che itivan si attendono dall’ 
ordine in quadrato . Ecco la piànta di un oli- 
Veto a quinconce y o sia à triangolo, ovvero à 
scacchi , espressa con la lettera V , e preferi- 
ta dagli antichi a quella a quadrato : 

^ . - < • v >-Kj *«ÌV »' V* * 

' i • M 

mè ' de dt - ■ dà w!' «p 

d, d, d* d* de 

nw # 

A de de de de 

df de de de de 

^ (V 

* né tjU mi • in ' t2ié in 

" ^ x ^ 

V^r tir tir ^ 

^ 

In fatti uguali sono , come ognun sa , le di- 
ftanze da ogni parte dell’ oliveto a quadrato ; 
ftia in quello a quinconce gl’intervalli .variano, 
perchè gli alberi rappresentano due ordini , de’ 
quali l’uno corrisponde al vertice del triango- 
lo, 
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lo , e l’altro alla sua base . -Quindi essendo 
maggiore la diflanza degli alberi polli al ver- 
tice de’ triangoli , di quella y che si trova fra. 
gli alberi alla base ; la ventilazione è più libe- 
ra , le ombre cadono più tardi , e i raggi del 
Sole , che tutto vivifica , hanno durata maggio- 
re. Quanto poi all’età degli olivi , fra i Gre- 
ci Tcofrajlo {De hiji. pi. /..4, c. 15) riduce 
a due secoli la vita di quell’ albero . K tra’ 
latini Piini 0 ( L. 16, c. 44) dopo di aver 
detto , che durant in Liternino Africani Prio- 
ris manu satae olivae ; e più appresso : Atke~ 
nis quoque olea durare traditur , in certamine 
edita a Minerva ; conchiude , in paragone de- 
gli altri alberi : F ir miss imai ergo ad vivenfum 
oleae , ut quas durare annis CC inter Audio- 
res conveniat . Ma gli olivi oltrepassano al 
samhio l'età (labilità dagli antichi.il Sig. Afo- 
schettini parla di un olivo , che secondo i suol 
calcoli , conta gli anni 324 . Il Sig. Prefia , 
llando alla relazione di un suo Corrispondente 
di Venafro, ricorda undici alberi di olivo li- 
ciniano , che dopo sette secoli , sono tuttavia 
in vigore. Ed io fo parola dell’olivo , che si 
vede nell’atrio del noftro Convento di S. Nic- 
coli della Palma , di Salerno , che si giudica 
coevo alia fondazione di detto Monaflero, av- 
venuta, secondo il Mazza (De rebus Salcmit, 
Neap. id8i ) nell’anno 1088 ; e dal quale 
olivo , ancora fruttificando , si vuole , che na* 

sces* 
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•cesse l’aggiunto della Palma , che segue il 
Nome del S. Vescovo di Mira . Anticamente 
spettava quella Casa a’ PP. Benedettini della 
SS. Trinità della Cava, da’quali poi passò cir- 
ca al 1500 a’ PP. Francescani dell’ Osservanza. 
Finalmente tanto gli Kbolitani , che i Campa- 
tesi , i Contursesi , gli Altavillesi ec. i quali f 
piantano, non senza loro vergogna , ftretti as<- 
sai gli olivi, leggano con attenzione la seguen- 
te dottrina di Plinio ( loco citato ), che io 
noterò in latino, e in volgare: lllam inscitiam 
pudendam esse conveniet , adultas inter lutare ju - • 
fio plus , 0 in senectam praecipitare ( pìerumque 
ipsis , qui posuere , coarguehtibus imperitiam 
suam ) totas excidere . Nihil eji fcedius Agrì- 
colis , quam gejlae rei poenitentia ; multo jam 
ut praejìep laxitate delinquere . Per la qual co- 
sa è grande vergogna a’ Coltivatori il piantare 
sì folti gli alberi , che bisogni' tagliare de' ra- 
mi , 0 pure levare via tutto /’ albero , confes- 
sando per quejìo la loro ignoranza . Non evvi 
cosa piti brutta per gli Agricoltori , che l' aversi 
a pentire delle cose fatte ; e perciò miglior co- 
sa è il peccare nello spazio soverchio . 

XVI £ alla coltura degli olivi facendo 
passaggio, colui che ara V oliveto , dice Colu - 
meli a , ricordando un antichissimo proverbio , 
(L. 5 , c. 9), /o prega a dare il frutto ; chi 
lo concima , lo supplica ; « chi lo potarlo sfor- 
ma : Nàm veteris proverkii , meminisse conve - 

nit ; 
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flit; curri, qui aret olivetum , rogare , o corqe 
legge il Poliziano , rigare fructum ; <?ui Jlerco* 
ree , exor are ; fui caedat , cogcre . Quando 1’ oli- 
veto è dispolio a triangoli , nel terreno frap- 
pilo a’ filari , si sparga , dopo le debite aratu- 
re , il seme di quelle piante , che sono ami- 
che dei suolo ; p. e. ne’ piani il frumento , 
ne’ poggi, e ne’pendii la segale, e cose simili. 
Ed avverte il Sig. Bernard in una sua Memo- 
ria , premiata dall’ Accademia delle belle Lette- 
re , delle Scienze , e delle Arti di Marsiglia, 
che non si debba lavorare il terreno , a molta 
profondità , perchè ciò porta seco di necessità 
la diftruzione di alcune radici capillari , il che 
nuoce assai all’albero . Se l’oliyeto è sassoso, 
si faccia uso del bidente , che incide , e non 
taglia le radicette ; se il fondo è privo di sassi, 
si adoperi un aratro leggiero , con ftringere 
l’angolo: ne’pendii , e ne’ luoghi ftraripevoli , 
ballerà roncare la terra , e liberare gli olivi 
dalle erbe , e da’ frutici . Nella Provincia di 
Salerno si seminano gli pliveti negli anni scarsi 
di frutto , e si fanno riposare negli anni ferti- 
li , a cagion della raccolta delle olive , e della 
potatura degli alberi ; operazioni , che non si 
possono eseguire senza non calpeftare, e ledere 
le piante sottopofte . Di più in ogni anno nel 
Dicembre si fanno sottomettere gli olivi adulti 
e i vecchi , siccome si pratica anche con le 
viti arbuftive , e con gli altri alberi fruttiferi : 

la 
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h qual faccenda. ; che consifte nello scalzar^ 
prima le piante , nel tagliare pon li roucola 
ì polloni , o rimessiticci , e tutte le barbe verso 
la superficie , e nei riporre il divelto ; giova 
assaissimo a mantenere le medesime vigorose 
e robufte . Quello appunto era 1 ' ablaqueare de- 
gli Antichi, e del che il Vettori , e il Grimal- 
di tanno parola tra’ moderni . Egli è vero, cfie 
quelle nobili piante abbandonate per piu anni 
a se flesse , non vengono meno , come le viti, 
rendendo anche qualche frutto al Padrone ; ed 
è vero altresì , che 1* olio degli olivi incolti rie- 
sce più dilicato di que’> che si coltivano ; ma 
miglior cosa £ il coltivarli , e perchè si man- 
tengono piu sani , e perchè maggiore è il prpr 
dotto, che rendono, 

§. XVII E venendo a’ concimi , bjspgna 
cordarsi di proporzionare i medesimi alla natu- 
ra delle terre , nelle quali gli olivi si trovano ' 
( Voi . IV, §. XVII); e l’autunno è il tempo 
più proprio per operazione siffatta , con dare 
la preferenza, come avverte il Rozier , all’ Ot- 
tobre , che fta in mezzo al Settembre troppo 
caldo , e al Novembre per lo più freddo : .il 
che si vuole ripetere sempre che le piante ino- 
ltrano di aver bisogno di governo . Catone , 
ColumetUy.e Plinio volevano, che f oliveto si 
ìétamasse per lo meno ogni tre anni ; e Didi- 
mo di Alessandria, uno degli antichi Geoponici, 
peli’ anno quarto, o nel quinto. Il quale Asto- 
re 
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re insegna altresì , che omne jlercus oleae aftum 
ejl , praeter humanum . In fatti ognun sa , che 
i cavalli rifiutano la vena' falciata in terreno , 
concimato col fimo umano ; e ’ le pecore non 
mangiano le erbe ingrassate col fimo flesso . 
Plinio poi avvertì ( L. 17, c. 8 ) che a’ tempi 
suoi le ceneri delle fornaci da calcina pendeva- 
no 1’ olivo molto fecondo ; e ’i Sig. Desportes , 
Autore del Libro , intitolato : Il Gentiluomo 
Coltivatore , asserisce assolutamente {Tom. 17, 
f. 8) che i rottami di fabbriche sono riguarda- 
ti , come il concime migliore per gli olivi . Nel- 
la Terra di Bari si adoperano i letami salini , 
come l’alga , e i fuchi marini ben macerati ; 
i quali giovano alle terre forti e softanziose 
più che i concimi grassi, o sia di animali, che 
^lono buoni per le terre asciutte e leggieri. Nè 
si vuole trascurare il fimo degli uccelli , de* 
piccioni , delle galline ec. , come anclje quello 
delle pecore , che da noi si dice mandriarei 
e solo si vieta alle capre di entrare nel l’oli ve- 
to , non già a motivo del loro ftabbio , che 
pure è utile , ma per lo morso di esse , eh* è 
venefico a piante siffatte . Varrone ( De R. R. 
/. 3 , c. 3) ne parla , e dice , che a’tempji 
suoi si proibiva al fittuario di un fondo di noti 
allevarvi manco un capretto : In lege locatio - 
nis funài excipi solet , ne colonus capra natum in 
fundo pascat . È sono da lodare non solo i Proven- 
zali, che si avvalgono a quell* uopo de’ calcinacci ; 
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ma altresì i Genovesi e i Fiorentini , che se- 
guendo la dottrina di Teofrajio , si servono 
delle pezze di lana , de’ residui de’ Sarti , e 
de’ Calzolai, de’ ritagli de’ cuoi,, e di tutto 
ciò , che si butta dalle spoglie degli animali,, 
che si macellano ; comprando di più a caro 
prezzo la segatura de’ Fettinagnoli , e fin le 
corna medesime : i quali concimi giovano per 
molti anni , perchè indugiano gran tempo ar 
macerarsi. E si dica lo flesso de’ lupini cotti 
in forno , e pofti a macerare intorno alle bar- 
be degli olivi : essi si consumano a poco a poco; 
rendendo prosperose de piante , e preservandole 
eziandio dalla rogna ; con risanare quelle , che 
ne sono di già attaccate , Io ho fatto più vol- 
te quella sperienza , e godo, che anche il Sig. 
Cav. Tanciani di Arezzo abbia battuto la fira- 
da medesima . Nella Corsìa di Napoli si per- 
dono tanti ritagli de’ Calzolai, che potrebbero 
servire per letamare gli oliveti di Massa Lu- 
brense , e di Vico Equense ec. , e si dica lo 
flesso degli %accj, di lana , che o si perdono 
in mare, o-'si comprano dagli eftranei insiem 
.con le scarpe vecchie , per rendere fertili i 
loro oli veti. In fine gli antichi Georgici lati- 
ni commendavano la morchia , eh’ è quell’ tumore 
acqueo, che insiem con l’olio fluisce dalle oli- 
ve sotto allo llrettojo . Di essa Vartone cosi 
scrive: Amurca . . . circum arborum radices 

infundi soltt , maxime ad oleam. Si yuole però 
Toni. VI, D usa? 
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usare allungata con l’acqua, come Catone in- 
segna , essendo amara ; e metterla intorno alle 
badici , quando gli olivi si soggiogano in au- 
tunno . La morchia , secondo Columella , serve 
anche di medicamento contro a’ vermi , o ad 
altri animali , che s’ insinuano negli olivi , o 
nelle radici di essi . }1 Barone di Bitetto ha 

» , 3 

introdotto nella Provincia di Bari l’ uso della 
morchia per 1* ingrasso degli olivi., ed è Ha- 
ta riconosciuta di grande profitto . Si suole met- 
tere a’ piedi degli alberi ogni anni 5 in 6 nel- 
la ftagione d’ inverno , essendo il terreno ba- 
gnato , e subito si copre con la flessa terra di- 
velta. I Calabresi presso Soriano ne’ mesi efti- 
vi sogliono gettare in aito con pale la polvere 
delle fltrade, acciocché cadesse su le foglie, e 
"su le frutta degli olivi ; siccome praticavano 
gli antichi -Greci con le uve ( Voi. I , pag . 9 6 ). 
Ma non tanto il polverìo , quanto il gran le- 
tame j che k vetture passeggiere depongono 
nelle pubbliche vie, si vuole dire la cagione, 
perché gli olivi , che vegetano 9 lungo le sie- 
j>i , o lungo le ftrade , si veggono ramoruti e 
fruttiferi . Senofonte nella sna Economia ne fa 
sapere , che i Greci solea.no piantare gli olivi 
lungo le pubbliche firade , essendo sì i Greci 
che i Romani persuasi , che la polvere eccita- 
ta dal calpeftìo de* passeggieri , giovava e agli 
alberi , ed a* frutti * Teofraflo ( De caus. Plant. 
vi. 3, c . ai ) dopo di aver detto che i Mega- 
~ tl '* vi resi 
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yresi per avere i melloni , i cetriuoli ec. più 
dolci, e più teneri, li aspergevano di polvere, 
facendo lo flesso i Greci con le uve , e con 
gli altri frutti; dimanda, perchè pulvis , qui 
tarn sic cu s efl, alere queatì E risponde ; Nani 
& quia citati humo , vaporati qujusdam aeris 
alimentum reddatur , ut de solo vaporoso retu - 
limus : & quia frudus obtedus pulvere , deferì - 
datur a solis fervore : & quia lev iter , mollitcr- 
que siccens ; amplius a vite pabulum attrarre 
possit. E Cassiano fra i Geoponici, parlando 
degli olivi ; jubet Augujlo mense glebas dissol- 
vere , quo pulvis excitetur : hic enim ubi infru- 
dum inciderit , citius eum maturum reddit ; 
quapropter oleae juxta viam sitae , uberiorem , 
& pleniorcm frudum ferunt , propter excitatum 
a praetereuntibus pulverem . E Qolumclla ( lib. 4, 
e. q 8 ) accertava lo flesso delle uve ; siccome 
anche Plinio ( lib. 17 , c. aa ) . Finalmente 
fa meraviglia , come il fu noftro Monsignor 
Serrao in una Nota alla pag. 179 della, sua 
Traduzione italiana dell’ Economia di Senofon- 
te , Nap. 1774, dicesse, di non avere trova- 
to fra i migliori Agricoltori antichi e novelli, 
chi assegnasse le ragione , perchè i Greci ri- 
cordassero di porre , quanto più si può., gli 
olivi sopra le ftrade , o sia lungo la via , per 
dove è passaggio . Ma sia detto per amore del 1 : 
la verità : il fu Vescovo, di Potenza nella lor- 
data sua Versione moftrossi Grecifta , e buot\ 

- .Tri-* 
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Traduttore italiano piti, che Georgico . Nell© 
versioni bisogna sapere a pieno la Scienza u- 
gualmente che le Lingue . 

§. 'XVIII Quasi in tutte le noftre Provincie 
comunemente si pone il concia sopra la cep- 
paja accanto al fufto ; ma le barbe , siccome 
avverte il nofìro Trinci , e poi il Rozier , pi- 
gliano la maggior parte del nutrimento dalle 
ìoro eftremità , e da quella delle altre barbe 
jnaeftre per lo loro dosso , le quali reftano 
sempre lontane dal piè dell’olivo, e dal leta- 
me, che ivi si mette per governarlo. Dunque 
non avendo il ceppo radisi capillari , si dee 
lasciare vicino ql tronco lo spazio almeno di 
piedi 3 , con spargere lo ftabbio di là da que- 
fto spazio , nella circonferenza dell’albero: in 
tal guisa il concio sotterrato con la zappa , o 
con l’aratro, venendo le piogge , penetrerà più 
dentro co’ suoi principi , che si debbono com- 
binare con quelli già contenuti nel terreno a 
benefìcio delle piante. Non si. lasci mai il le- 
tame scoverro per più giorni ; perciocché l’aria, 
il calore, e le piogge ne dissipane* i principi 
i più volatili , e nuli’ altro di esso rijnane , che 
un capo morto , e un semplice residuo . E" poi 
da lodare il coftume , non ignoto agli Antichi 9 
di formare prima dell’ inverno , verso la parte 
superiore dell’olivo una specie di conca, nor\ 
molto profonda con la zappa, la quale conca- 
vità si empiè col mezzo delle piogge del fior, 
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di terra cotta dal sole netta ftate , e di foglie 
marcite : le quali softanze suppliscono molto 
bene al concime . Ma ciò riesce ne’ climi cal- 
di , perciocché ove regnano le gelate, che so- 
no il maggiore fi igeilo degli olivi , bisogna al- 
zare intorno al ceppo nell’inverno monticeli! 
di terra , la quale impedisce la troppo viva 
azione del freddo sul pedale * Che il terreno 
poi prenda quanto piò lungi si può dal pie- 
de dell’ albero , per non iscoprire *le radici ser- 
peggianti del medesimo . A tal effetto meglio 
si credono la terra nuova , i calcinacci , o i 
rottami di fabbriche . In conferma delle quali 
dottrine, cosi scrive Didimo Alessandrino poc’ 
anzi lodato : Convenit autem non ad radiccs 
inijcere ipsum fiercus , std paulo longius a 
tramo •. . Ncque vero oblivisci plantator de- 
iet , ut quocunque tandem oleam modo pianteti 
jlcrcus scrobibui. ivmittat ; ipsuinqae cum terra 
probe perrfiisceat . È Columella ( L. 5 , c. 9 ) 
ne lasciò scritto : Pojl aequinoóìium autumnale 
ita sunt arbores ablaqueandae , ut a superiore 
parte , sì olea in clivo sit , iiicilia excitentur f 
quae limosam aquam ad codicein deducant » 
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CAPO IV 

Continuazione dello flesso argomento : 

$. XIX T A vite si pota , è si taglia , per- 
1 -A chè dia indietro con Tumore, e 
non si allunghi in guisa da non rinvenire , sé 
non dà lungi j i suoi capi , che datino il frut- 
to. Così véggiatrt noi che le viti selvagge si 
éftendono nelle forefté di alberò in albérd , é 
dì ramo in ramo;' perdendo, per dir così , di 
villa e le radici $ e ì tronco 4 che lè softehgo- 
no* Mà l’olivo f eh’ è uri alberò come tutti 
gli altri f avendo e radici j e tronco * e rami 
’ tc* perché si dee fbai é tagliare e potare ? Vir- 
gilio degli olivi parlando , cantò ( Georg. I. a ) : 

9 ’ 

eque ullam ex pedani fai ceni , raflrosque te- 
naces * ' 

Ma il noftro Sig, Prefld avverte molto bene? j 
dicendo , che la potazione ; sòftenuta da tutti 
i Georgici sì antichi che moderni j si rende 
necessaria ne'noftri olivi, i quali èssendosi ren- 
dati domeftici , hanno bisogtlo delle carezze , 
delle sferzate , e dell’ edùcaziohe del Proprie- 
tario , acciocché rendano ad esso maggiore brut- 
to. E siccome ad un radico, che tra le sélve 
vivendo , c di cibi naturali alimentandosi * av- 

i viene 
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viene di rado , che ricorra o agli emetici , o 
a’ purganti, o a’ salassi ; e per l’opposito un 
Uomo culto j civile, dovizioso, ben nudrito ec. 
ha bisogno sovente di medicine , e di Me- 
dici , per scemare il soverchio peso , ond’è 
oppresso: cosi lo flesso si vuol dire, nella de- 
bita proporzione i degli olivi gentili , e degli 
olivaftri . E cominciando dalle piccole piante 
di quell’albero , ColumelU insegna a non toc- 
carle col ferro , se non dopo il periodo, di an- 
ni due, e quindi a mano a mano andarle edu- 
cando . La potagione però vuole essere rego- 
lata sécondo la varietà degli olivi , secondo la 
natura dei suolo , e secondo 1* età delle piante. 
In fatti cofta dalla sperienzà , che l’olivo oglia- 
rolo, détto anche morello , ama di essere po- 
tato più, che lo scurànese , o cellino della Ter-- 
ra di Otranto, e il córreggiuolo di quelle no- 
• lire contrade . E la ragione si è , che 1* oglia- 
cojo ripara subito il dannò sofferto , mettendo 
nuove germoglia. Anche il Sig. Davanzati ne 
'lasciò scritto \ che gli olivi correggiuolo ed 
infrantojo odiano di essere potati , e il mora- 
juolo ama esserlo ogni anno . E debbo avverti- 
re in quello luogo , che io ho osservato , che 
gli olivi a fronde larghe , come i pausj , o pa- 
ioli , i risciòli , gli ogliaroli , i baresani , que* 
di CaJìellanetÀ , e gli olivi ritonnelli ec. ama- 
no di essere potati a preferenza delle altre va- 
rietà di olivi, le cui trend i sono ftrette . Quin- 
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di converrà dire , che possedendo i primi òli- 
vi foghe più larghe , e per conseguenza mag- 
gior copia di glandule , necessarie per la in- 
spirazione soprattutto del gas acido carbonico 
e minore i secondi : debbono quelli rivettasi 
più Pretto , dopo la potagione , in confronto 
di quetti ultimi. Per la qual cosa toglierai, o 
potatore , negli^ olivi a foglie ttrerte il seccu- 
me , e tutto ciò , che il vento possa aver rot- 
to; e negli olivi a frondi larghe taglierai di 
più , schiarando bene l’ albero , e rendendo i 
rami leggieri . Al che si suole aggiugnere la 
fertilità , o 1 infertilità dell’ olivo ; perciocché 
gli olivi di razza fertile quanto più si tagliano, 
tanto maggiore frutto si toglie al Padrone e 
gli olivi di razza infertile più che si tagliano, 
nncoi piu ubertosamente producono < 


§. In quanto alla natura del suolo 


- ! — •■*“«*«* suuju , se 

ia terra e pingue , come per lo più nelle pia- 
nure si osserva , il potamento dee esser fitto 


con mano avara ; perciocché si vuole sempre 
ne vegetabili mantenere equilibrio fra gli umori 
inspirati, e fra i traspirati; altrimenti se l’oli- 
vo , di cui principalmente trattiamo , mangia 

- C tras P‘ ra P°cor, a cagione della minor 
superficie , che all’aria espone co’ suoi rami 
andra esso soggetto a malattie , delle quali ap- 
presso faremo discorso . Se poi U suolo è scar- 
so come quello de’colli , il taglio dee essere 
prò abbondante, per la ragione accennata; e io 

fine 
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fine la potatura avrà il luogo di mezzo , se il 
1 fondo degli olivi sarà mediocremente umoroso . 
E quella nollra dottrina corrisponde perfetta- 
mente a quella del gran Catone , nel cap. 45 
Rimane 1’ età degli olivi , che pur si dee con- 
siderare nel potamento . Gli olivi giovani , e 1 
vecchi richieggono taglio più discreto degli oli- 
vi di mezza età , i quali lussureggiano , polle 
\ le altre cose uguali , con soverchio vigore e 
fortezza . Ciò premesso sono al certo da ripren- 
dere non solo i Candicti , e i Corsi , e que’ di 
Nizza , e di Antibo , e non pochi de’ noftri , 
che non mettono mai ferro sopra i loro olivi, 
lasciandoli imboschire come roveti $ ma altresì 
que’ potatori , che facendo d' ogni erba fascio , 
come dice il volgare proverbio ; .potano ugual- 
mente e tagliano ogni varietà .di olivi , senza 
badare punto e attendere all* età di essi , e al 
fondo, in cui Hanno a dimora. Io non capisco 
come i Massafaresi , e anche i Calabresi di Co- 
senza abbiano acquifiato 1* Oppinione di bravi 
potatori di olivi ed eccellenti . Ad essi altro 
nome ncn spetta che di macellai , ed ancora di 
carnefici degli oliveti . Nel mio passaggio per 
la Scanzana, e per Massafra , e per tutto lo 
territorio Tarentino vidi anni addietro con rac- 
capriccio immensi oliveti flagellati , e macella- 
ti , e ridotti a scheletri , che facevano orrore . 
Sopra tronchi di un palmo , di due , di tre , 
di quattro ec. di diametro non si osservavano 

che 
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che pochi rami di primo ordine , e fra di essi 
si veggeva sì chiaro , che nè pure una jicedu - 
la o beccafico poteva cercare in quelli asilo 
contro a’ colpi del cacciatore . In somma erano 
nella maggior parte decalvati come i tignosi . 
Il cel. Duharnel ( Fisica degli alberi y tom. 1 , 
/. 1, (. 5 , art. 3 ) osservò in generale , che 
ogni tronco di albore dee portare rami a pro- 
porzione della sua grossezza : così se il tronco 
ha la sezione di pollici 24 di diametro j misu- 
rati vicino l’inforcatura de’ primi rami ; il to- 
tale delle sezioni de’ rami del primo ordine , 
suole ordinariamente ascendere al quinto di più. 
Laonde calcolati i dati pollici <24 per linee 
quadrate y fanno linee quadrate 82,904 , e per 
conseguenza se la sezione del tronco dà le li- 
nee suddette j quelli de’ primi rami dee dare 
linee quadrate 103,80: In somma se la circon- 
ferenza del tronco sarà di pai. 3, quella de’ rami 
principali dee essere di pai/ 3 ; e un quinto . A voi, 
ò Proprietarj di oliveti , è diretta la presente iftru- 
ziorie : Voi vi gloriate di vedere i voftri olivi 
fruttiferi ; ma sappiate che voi con due j o con 
tre branche-madri perdete la metà del prodotto 
che diverrebbe il doppio , lasciando all’ olivo 
( piitxhè il tronco ne sia capace ) sei branche- 
rtladri : Égli è vero, e pochi lo ignorano, che 
1’ olivo porti il frutto fàmis anniculis , o sia 
ne’ ramoscelli nuovi e di un anno ; ma égli è 
certo altresì , che dal taglio de’ rami vecchj, 
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mediante la coltura, e l’ingrasso , si dee for- 
care l’olivo a produrre nuove vermene, e ra- 
mi novelli; de’ quali si lasceranno que’ soli, che 
ne bisognano ; con guardare sempre a’ taglj di 
due anni primato dell’ anno innanzi , con ave- 
re presente le diftanze fra uh albero e altro, 
e con attendere alle altre regole divisate poc’ 
anzi : Leva, da capo ; è poti da *piè ; ed agli 
olivi un pazzo da sotto j t im savio da capo , 
dice un italiano proverbio ; cioè taglia e pota 
l’olivo più, 0 meno arditamente, a misura che 
lo accarezzi *. Ed ecco la regola pratica per 
gli potatori. Tutti i rami , e i ramuscelli deglt 
olivi si trovano ordinariamente in quelli tre ' 
nati , 0 in vigore , o in debolezza , o in sec- 
cume : i primi si mondino soltanto con tutta 
l’attenzione; senza svettarli mai , come fanno 
da sciocchi i Massafaresi ; e i secondi , e i ter- 
zi si taglino affatto . E così si proceda in tut- 
ti gli anni di potamento ; con avvertire ; che 
dopo il taglio i nuovi germogli nello flesso an- 
no passano a ramuscelli : nel secondo anno dà 
quelli ramuscelli cresciuti ne spunteranno degli 
altri , su de’ quali nell’anno terzo nasce» à il 
frutto . E poiché succede alcune volte , dice 
Columellà ; che uno de’rami dell’olivo sia al- 
quanto più bello degli altri ; in tal caso quefto 
va tagliato , altrimenti ne patisce tutto 1’ albe- 
io ; In somma , conchiudo col Sig. Préjìa , noi 
abbiamo d taglia-legne 9 e non già potatori di 
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olivi * li peggio è, ehe il più de’Possidend gii 
fa potare con la principale idea , perchè ha 
bisogno di legna in .cucina; e sovente vi è an- 
cor raluno sì scioperato e balordo , che conce- 
de all’operaio tutte le legna della potagione, in 
pagamento totale della fatica. 

§. XXI Nella potagione degli olivi dee il 
villano , che -Pianeggia il falcetto , o ranca , o 
potaturo , ripulire il secco , il guaito , ,e il 
morboso del tronco , e della ceppaja ; e so- 
prattutto dee badare a non fare taglj orizzónti- 
li nell’amputazione de’ rami, ma Tsénsì inclina* 
*i, e ai unghiate a pendìo , acciocché la piogr 
già possa scorrere subito , e fluire . Tutte le 
caverne , .che si veggono ne’ vecchi olivi han- 
no avuto per lo più origine da’ tagli orizzon- 
tali , ,e piani , ,su de’ quali l’acqua fermandosi 
e le guazze, e le nevi, e i bachi ec. , a po- 
co a poco si sono formato e piaghe * e carie , 
& buche ; per. le formiche , e per altri animali. 
Ripuliti che saranno anche i tagli della pota- 
gione.* si cuoprano con l’unguento di. S, Fia- 
tare , che in Francia è il protettore de’GLardi- 
Uiieci ; e che si fa cdo fterco di vacca mifto 
a metà con l’argilla*,' detta da’ villani creta. Il 
Sigv Farsith .inglese , che meritò dal suo Go- 
verno una, gratificazione di zecchini <5,ooo * 
propone queft’ altro unguento, o sia ejnpiaftro: 
Stecco bovino una misura: calcinacci mezza mi- 
sura : altra mezza di ceneri di. legri^: arena di 
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fiume un sedicesimo : le tre ultime softanze si 
passino per setaccio fino ; e la polvere di esse 
s* impafli col fimo predetto, sino a che diven- 
ga molle al tatto, come il gesso per lo ftucco, 
Quefta palla si tenga in qualche tinozza coper- 
ta di oriqa di animale , per averla umida al 
bisogno j é si applichi su i tagljialla g?bssezza 
di un ottavo di pollice , facendola più dita ne- 
gli orli di essi . E perchè non sì screpoli,’ si 
sparga su l’empi'aftta un& polvere asciutta, oom- 
pofia di parti cinque di cenere , e di uni di 
ossa salcinate, Fra* Greci Teofrajìo dice a que- 
llo proposito , che le piaghe dell’olivo , del 
mirto , e di tutti gii albefi grandi si debbono 
coprire, contro al Sole , e contro alla piaggia , per 
liberarli dalle malattie . Alcuni si servivano del 
fango solamente : altri della squilla-, spezie di 
cipolla , alla quale sovrimponevano del fango, 
e in pltimo un pezzo di vaso rotto . Scilla 
er\tm , conchiude il N. A. , plantari virnfàn 
servai ; lutum selliamo tef.a lutum tuctur . E fra’ 
Latini Columella ricorda il fango milto con le 
paglie . 'Ma in quale ftagione , e dopo quanti 
anni sì debbono potare , e fagliare gli olivi ? 
Circa alla prima parte del quesito, Sozione fra 
i Geoponici greci vuole l’ autunno , dopo l’oc- 
caso delle Plejadl ; Varrónc negli flessi Geopo- 
ilici , dopo la raccolta ' del frutto * Catone , 
giorni i £ ppftna deirècftilhozìó invernale ; Co- 
nelle due- flagiòni dell’ anno, la- prima 

da- 
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dagl’idi di Ottobre sìoo agl’idi di Dicembre | 
e la seconda dagl’idi di Febbraio sino agl’idi 
di Marzo; Plinio , dopo l’equinozio invernale; 
e il Davanzati , in tutto l’ anno , fuorché nel 
solitane. Io oppino col noftro Prejla , che si 
debba potare nell^ primavera , e nell’autunno . 
In primavera, cioè nell’Aprile, o nel Maggio, 
quando la pianta si è ri (tarata dalle fatighe del 
parto , guarnita veggendola di foglie , e di ger- 
mogli ; * nell’autunno , cioè nel Settembre, 
o nell’Ottobre, quando le olive sono indugiate 
a cadere sino all’ Aprile , e quando l’ albero 
non si sia rimesso nè pure in Maggio , In una 
parola, il potatore dee prima diftinguere le nuo- 
ve fronda, e i nuovi germogli ,$ poi determi- 
narsi alla faccenda , altrimenti opererà alla cie- 
ca , e senza discernimento . Oleas , dice Cassi * - 
no greco , po/i decerptum fruélum pittare tempe - 
Jlivum esse : nam copiosior fruólus ex novelli s 
ramis prodit : & mense Aprili oleas purgare 
oportere , ut purgatae meliorem fruélum proda - 
cxnt . Ed essendo gli olivi moleftati dal musco 
sì ne’ terreni secchi , che negli umidi , si levi, 
dice Columclla , con un ferro ; altrimenti nè 
si caricano di frutti, nè di frondi copiose.. E 
quanto all’ altra* parte della quiftione , non con- 
vengono gli Scrittori ; perciocché Columclla 
vuole che ogni otto anni si poti T olivo e s| 
tagli; Plinio disapprovando la trucidazione an- 
nuale, pensa , che l’olivo debba «cutre alter-* 
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nativamente tosato ; e fra’ moderni il Sig. de 
JLabroussc , dell’Accademia di Marsiglia, Ita 
per lo taglio annuale ; il Sig. Couture , della 
ìtessa Accademia, lo vuole biennale. Fra noi 
chi non taglia mai, chi faglia, e pota un an- 
no sì e l’altro no, chi ogni tre anni , e chi 
più tardi . Io mi soscrivo al parere , cioè al 
taglio annuale , d?l celebre nofìro Gìambattìfla 
dell « Porta ( Villae /. 6 , c. ai), seguito an- 
che dal Sig. Moschcttini iVidetur mihi qnoquo- 
que anno sicca , & in fruttuosa , cum aliqua de- 
bilitate nascentia debere recidi. Se poi ’ 1’ afte 
possa rendere gli olivi fruttiferi , ragioneveniq 
appresso , ciò quando tratteremo della maniera 
di rendere gli alberi fecondi, E solamente gio- 
va avvertire in quello luogo, che i Greci e i 
Latini ebbero mai sempre in grande onore gli 
olivi , che riguardavano qual dono del Cielo , e 
come il simbolo della pace. Essi ne formava- 
no delle corone , che mettevano sul capp fle’ 
vincitori . Presso gli Ateniesi in tanta dignità 
era l’olivo, che sì chiamava in giudizio, e ve- 
niva condannato come sagrilego colui , che 
svelleva una pianta di esso, o pure la scavez- 
zava ; ed esigevano altresì de’ Magillrati , ad- 
detti per lo coltivamento di quell’ albero. Quan- 
do i Lacedemoni si condussero ad espugnare 
gli Ateniesi , misero a ferro e a fuoco i loro 
paesi ; ma non toccarono gli olivi , sì per la 
venerazione dovuta alla pianta , consacrata 
** ' ' ' a Mi- ‘ , 
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a Minerva; sì per timore della pena; percioc- 
ché i popoli dell* Attica profferivano le più 
orribili bellemmie contro i nimici , e contro 
gli amici ancora, che violavano l’olivo. E per 
aggiugnere qualche cosa de* tempi pofteriori , 
sembra che ì Barbari ftessi rispettassero nelle 
loro invasioni gii oliveti . Certa e indubitata 
cosa è , che ROTARl Re de’ Longobardi , 
prima della metà del Secolo VII , pubblicò 
una Legge, eh’ è la CCCVII del suo Codice, 
con cui impose la multa di soldi tre di oro a 
chi avesse reciso i rami ad un akrui pianta 
di olivo. 

§. XXII Ma è ormai tempo di trattare del- 
le malattie, e de’ danni , a’ quali e 1’ albera 
e *1 frutto dell 7 olivo vanno soggetti . L’oliva 
soffre il caldo , ma non così il gran freddo , 
e le forti gelate , e le alte nevi , e le uredini 
de’ venti boreali. Egli è vero che nelle no- 
- lire Provincie non si veggono mai freddi sì* 
intensi , come nella Provenza , nella Lingua- 
doca ec., che facciano discendere il termome- 
. tro del Reaumur aggradi 8, 0 io sotto al 
zero ; ma sonvi degli anni , ne^quali i noftri 
olivi si seccano o in pàrte , o in tutto per la*, v, 
gran copia delle nevi , o delle gelate . Cosi x 
lasciando da parte la seccagion degli olivi e 
presso i Greci, col mezzo de’ venti Olympias r 
e Se iron ; che , secondo Teofrajìo , facevano 
seccare fi n dalle radici quelli alberi \ come pu-, 
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re presso i Latini col vento atabolo , micidia- 
le nella Puglia, e presso i l'osca ni ec. ; nel- 
l’anno 1749, secondo che f Abate Genove- 
se scrive nelle Giunte all’ Agricoltore speri- 
mentato di Cosimo Trinci j gli olivi del noftro 
Regimo , a cagion di un rigidissimo inverno , 
seccarono se non in tutto , almeno nella mag- 
gior parte. E nel 1458, come M. Antonello 
Coniger notò nelle sue Cronache , fra gli Opu- 
scoli del Calogerà , t. € : fu in Lecce tinti 
neve , che seccaru tutte le Ulive , & alberi 
de Marangie ( agrumi ) , che fo bisogno^ ta- 
gliarle di sotto.. E \n ultimo il Prejla scri- 
ve, che nel dì 14 di Marzo del 1747 spi- 
rò un vento boreale sì urente , che i fiori , o 
sia migna degli olivi , reftarono interamente 
bruciati , e furono ridotti in polvere ; tal che 
in quell’ anno mancò affatto affatto in Gallipoli 
ogni ricolta di olio. Ora in simili circoftanze,' 
che il Ciel ne guardi , il rimedio è il seguen- 
te. Se il freddo, o il gelo, e le nevi avran- 
no colpito le sole foglie , tal che l’ albero si 
osservi brucato , non si tocchi affatto ; perchè 
con la nuova ftagione si rivéftirà senza fallò . 
Se poi il colpo sarà passato ne’ rami, veggen- 
dosi la buccia diftaccata dal legno , con una 
certa muffa nericcia , attaccata al di dentro 
della corteccia ; si applichi il ferro fino al luo- 
go , al quale sarà giunta la cangrena , senza 
perdonarla nè a’ rami del primo ordine, nè al 
Tom. VI. E tron- 
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tronco, nè alla ceppaja flessa. Da essh appun- 
to risorgeranno nell’ anpo appresso i polloni , 
de*’ quali lasciandone tre , o quattro ; uno di 
essi lederà a formare il nuovo albero , e gli 
altri due serviranno per eccellenti piantoni , 
da essere trasportati a tempo debito . Il Zano- 
7 i ì ( Dell' Agr. delle Arti , e del Córktùercio 
t. 5, Let . i ) riferisce, che nella Toscan 
essendosi nel 170 9 seccati gli olivi per uno 
ltraordiniiio freddo, il Governo ordino, che 
niuno avesse tagliato i suoi olivi , con la lu- 
singa’, che avrebbero messo germoglia . 11 fat- 
to fu , che gli alberi abbandonati ^ ft ess } f 
fatto affatto perirono . Anche il sovèrchio cal- 
do f e soffocante suole recare danno agli olivi, 

secondo che il noftró Venosino cantò ; 

' - • ' ■ * i «• 

. . k.iud quìa grando 

Contuderit vifes , oleamque moir\o)rderit aejlus. 

§. xxm La brusca \ la seconda malattia 
degli olivi , spezialmente nella Japigia , rr sia 
Provincia di Lecce . Il Moschettali rie ha 
Òo.to un’ Operetta su di queflo argomento ( Uti- 
li brusca ec. Ediz. 'Sec. btap. ), Wf; at- 

tribuisce la cagìon di essa alle incostanti alter» 
uative dei freddo, e de! caldo ,* Con aggiugne- 
re ,pfie in quella Prof inda si appellano glor- 
ili di brusca quelli , che nell* Autunno , o it* 
primavèra si veggono caldi, e Sereni ; e a’ qua» 
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Ji hanno preceduto notti fredde . Con morbo 
siffatto le frondi seccano, si diftaccano, e in 
fine cadono , reftando 1* albero per la maggior 
parte brucato : il quale poi nella primavera di 
nuovo si ricuopre del suo abbigliamento , veg- 
gendosi fra il Maggio, e’i Giugno rigoglioso 
e fronzuto . Il lodato Autore propone per ri- 
medio indiretto 1* inneftatura degli olivi oglìa - 
roli , che vanno soggetti a tale disaffro , in 
cellini , 0 scuranesi , che ne sono immuni. Il 
Prejìa , Scrittore anche Leccese , e Medi- 
co , come il primo, dopo varj raziocini su 
dell’assunto; confessa, che ignota per anco sia 
la vera cagione della brusca . JE poiché Ju os- 
servato , che inneftaivJo l’oliyo ogliarolo in 
cellino , i Proprietari perderebbero la terza 
parte del fruttato ; perciò suggerisce a fare 
l’ innefto con marze di altre varietà , più frut- 
tifere ; siccome si è detto sopra , 

§. XXIV La rogna , o sia scabbia suole in- 
fettare in terzo luogo gli olivi . Spesse fiate 
quefto morbo; di cui gli Antichi , secondo che 
sembra, non tennero discorso nelle loro Ope- 
re ; sotto figura di tubercoli , di color caftagna, 
si fa vedere su i rami, su i rarauscelli, su le 
foglie, e lungo il fulto de’ polloni ftessi ^ In 
mezzo a que’ tumori screpolati si trovano alle 
volte delle formiche col capo rosso ; qualche 
picciolo scarabeo, o alcun baco ; e sovente una 
materia granellosa , che si giudica o ovaja d’in- 

£ a setti , 
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setti , o so danza escrementizia di animai uc- 
ci , in quel luogo per lo -innanzi alloggiati . 
Tra i moderni Scrittori , ù Targhili Tozzetti 
( Vì a ggJ P er ^ Toscana eh. ) ne attribuisce la 
cagione a’ vermini , nati dentro la scorza del 
légno; il Sig. Nobili ( Mcm. letta nell' Acci 
de' Georg, di Fir. ) al freddo umido con gelo, 
come a sua cagioa primitiva; e .agl'insetti , 
còme a cagion secondaria; il Dottor Fineschì 
( Voto rujlico ec. ) al taglio a sprofondaz ione 
de’ Potatori Sanesi , e al fondo argilloso; chia* 
mandola anche idropisia ; il Canonico Giovene 
( Man. su fa rogna degli olivi , Nap. 1789. )r 
alla graia forza Vegetativa della pianta; l’Aba- 
te Fanzini nel f suo Esame critica della Me- 
moria del lodato Sig. Canonico , su la rogna 
degli Olivi ( Nap. 1790 ) difendè, che la 
scabbia , riconosciuta dagli antichi, com’Eglii- 
dice , sotto alla voce lichen , sia generazione 
della lenta rugiada ;- il Moschettai ( Del- 
la rogna degli olivi , Qissert. cc,Nap. 1790. ), 
riguardando quefto morbo per l’ aspetto solo 
dellà sua cagion prossima, afferma, che di- 
essa cagione sia la ridondanza de’ sughi ne- 
gli olivi , ovvero la pletora ; e finalmente il 
Prejla ( Dell' ulivo ec. Par . 1 , a. 1 6 ) indi»» 
na all* oppinione del Canonico Giovene ; t per-» 
ciocché, Egli dice, gli Antichi appellavano 
rogna non mica il lichen , ma -sì bene ciò , 
che i Toscani oggigiorno chiamano ragna ne' 
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fichi ( Scflìni , Lett. ) , ed è intanto il 
Kermes , che in alcune regioni suole infetta- 
re anche 1’ olivo , e Plinio segnatamente 
affermava de’ fichi , e degli olivi : scabies com- 
munis omnium ejl . Ed il Prejla conchiu- 
de , che non ne dee caler molto di non sa- 
perne nè la cagione, nè il rimedio ; percioc- 
ché non si è veduto mai alcun olivo, che in- 
teramente sia fiato difirutto dalla rogna . I ra- 
muscelli , che talvolta si seccano , e qualche 
ramo , che sia perito - , si toglie via con il fal- 
cetto , o pur con la scure , e l’ alberò si rin- 
novella. Ma numquid ego auditor tantum ì Dal- 
le mie osservazioni fatte su’tumori degli olivi* 
che si dicono rogna , sieno essi ' nella base » 
sieno su’ rami su ramuscelli , su le foglie* 
e sul fufto de’ polloni ftessi ec. ho dedotto , 
che la cagione di tali escrescenze sono gli 
umori viziati e cattivi delle terre . In tatti io 
ho trovato tubercoli su gli olivi pofti in fon- 
do limaccioso e umido , e in colli elevati e 
secchi , ne’ quali la terra argillosa tanto rossa 
che bianca , e la terra calcarea non mancava- 
no „ Ed avendo per mezzo degli acidi forti 
decompofto tumori siffatti , altro non hanno da- 
to, dopo l’analisi chimica, che acetito di cal- 
ce, d’un sapore acerbo, ed amaro ; ed aceti- 
to di potassa , di un sapor piccante , acido , 
urinoso , ed alcalino . Secondo la Chimica mo- 
derna , l’acetico di calce , che sfiora all aria 
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libera , risulta dalle terre calcaree ; e quello 
di potassa si trova ne* Jetamaj , e ne’ terricci, 
e spezialmente ne’ fondi limacciosi . Ora gli 
olivi -vegetando in tali fondi , ed assorbendo i 
principi suddetti , debbono soggiacere partico- 
larmente al morbo della rogna , che ne’ tuber- 
coli" si fa consiftere . Il rimedio poi si è , ijl 
correggere i vizi del fondo , con- attendere al- 
le unioni delle diverse terre accennate sopra 
( §. XV ) , buone per gli oliveti ; e con ave- 
re sempre in mente , che le piante a foglie 
perenni , come gli olivi ec. , perchè traspirano 
poco, vogliono terra asciutta più che umida, 
secca più che grassa , e ghiaiosa più che palu- 
dosa : Il Cav, Tanciani d’ Arezzo , secon- 
do che abbiam detto altrove , . e come si leg- 
ge negli Atti di Firenze , Voi. Ili , p . 363, 
à riparare alla rogna degli olivi , propone i lu- 
pini jlr onati , o cotti al forno j Ed ec^one il 
metodo . Egli piantò in un vivaio molti uovo- 
li , porzione de’quali furono concimati ogni 
sei mesi col fimo ordinario , e fermentato ; e 
l’altra porzione con i soli lupini cotti al for- 
no , perciocché i lupini sovesciati , Egli dice, 
non si possono senza incomodo delle radici 
degli olivelli , adoperare ne’vivaj. Dopo mesi 
otto dalla nascita delle piantoline , vide il mag- 
gior numero di esse ingrassate col concio «a» 
nume , attaccato dalla rogna ; mentre che nel- 
le altre; concimate co’ lupini , non ne compar* 
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ve mai il più piccolo principio , E poetando 
oltre le sue osservazioni , trovò , che quello 
rimedio non solo, era preservativo , ma altresì 
curativo della rogna . Quindi avendo Egli tra:- 
«cito con lo (lesso metodo i piantoni di anni 
tre, attaccati da tale morbo , per cui non 
vegetavano che scarsamente ; li vide a poco y, 
poco e vegeti, e sani, a misura che la rogna 
si andava sotto alla nuova medicina insensibil- 
mente dileguando. Ora convien dire, che l’a- 
cido forte de’ lupini decomponga l’apetiro di 
potassa , ugualmente che quello di calce , che 
nelle terre degli olivi rognosi si trovano , e 
preservandoli, e guarendoli da malattia siffatta. 

§. XXV In quarto luogo qvjeft’ albero va sog- 
getto ad un’ altra sorta rii tumori , che si os- 
serva o su del pedale , o lungo il dosso del 
tronco, simile al guscio d’una tefìuggioe ter- 
xeitre ; detto perciò cclonc nella Provìncia di 
Lecce, dal greco jwAvV , ? xrAw/x ; e gqz?Q r> 
o gongro nelle altre Provincie . Non si' &a, 
dice il noflao jPrr/?< i , dare altra origine ad un 
tal male, se non che -alT umore , che determi- 
nato a fluire verso un gruppo di germi sbuc- 
ciati o sul pedale , o sul tronco ; e venendo 
essi recisi , Tumore vi si spande intorno , con 
fare ricrescere ivi il legno , e la scorza ; e 
producendo un tumore siffatto. GT int&rsitoori 
però comprano tali gongri , e (anno ne’ loro 
■ : .. 4 w J . ^ V °- 
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lavori il più bel marezzo , che altro legno 'di 
olivi fare potesse giammai , 

§. XXVI In quinto • luogo non solo nella 
Japigta , e nella Peucezia ; ma altresì in Sici- 
lia sogliono gli olivi trasudare dal mese di 
Maggio in appresso della ragia , o sia gomma 
pe*pori della corteccia , che poi l’aria ispes- 
siste, ed asciuga. Quefto ribollimento di sugo 
proprio e resinoso, che accade negli alberi di 
mezza età , e ne’ giovani rami , e di buccia 
liscia, indica , secondo che molti oppinano, 
lo flato morboso degli olivi . La gomma , di 
cui favelliamo, gettata in polvere su le brace, 
dà un profumo molto grato, e simile alla vai- 
niglia . E i Greci e i Latini Scrittori , come 
Teofrajio y Dioscoride , Galeno , Plinio ec. par- 
lano della lagrima , che si raccoglieva anti- 
chissimamente dall’ Olit o Etiopico , pianta me- 
dia fra l’ óleaftro e l’ olivo . Ma del soavissi- 


mo odore dalla noftra gomma , sì ricercata e 
in Regno , e da’ forefìieri , niuno meglio del 
Baccio ( De Ulmis Apulis , l. 5 ) ne favellò , 


dicendo : Gummì hìc ó lette exudànt optimum , 
quod Chirurgi gummi elemi appellant . Gleba 
ejl pinguis , ac myrrhae injìar , fragranti odo- 
re *, ; ut noti solum in unguenta proèandum exi - 
Jlimcm .vcrùfm ctiam pranis • aspersa , sujfi- 
* trimtum balsami , in cameris edat grat io sttm ; 
superans thuris , & Jladae , & myrthae fragran - 
tigm . Ed il volere impedire siffatto ribolli- 


meato 
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mento di grato umore -, diffidi cosa sarebbe ; 
perciecchè 4 bisognerebbe scemare i gradi del 
calorico atmosferico , che ha tanta parte nella 
produzione della resina . E quanto al musco , 
che in alcune contrade suole ricoprire il tron- 
co, e i .rami maefiri degli olivi , rendendoli 
abbattuti , e trifti , abbiam ricordato sopra con 
Coltimeli a (L. XI , c.:z) il rimedio messo in 
opera da’ Latini, togliendolo, o radendolo con 
la roncola : il che si diceva dagli antichi : 0- 
leas cmuscare . In oltre io ho spesse fiate ve- 
duto degli olivi , che prosperosamente fioriva- 
no , ma che per lo più non legavano il frutto; 
ed ho anche osservato qualche oleaftro perde- 
re prima tutte le foglie , e in ultimo seccare 
ne’rami eftremi, e quindi nelle branche-madri. 
Contro al primo morbo , che io chiamo pietà - 
ra, e idropisia , feci nelle vicinanze delle ri- 
saie di Salerno scalzare prima gli alberi , in- 
torno alla ceppa ja , facendoli digiunare per 
più giorni ; e appresso non feci già riporre lo 
flesso terreno scavato , che grasso era di so- 
verchio ; e pingue; ma sL.bene dell’ arena del 
vicino fiume Picentino e in tal guisa quegli 
alberi diedero frutto al Possessore . E in quan* 
to al secondo morbo, eh’ io appello di tsittani* 
zione , avendo io osservato che le radici cor- 
respondenti ad alcuni rami privi di frondi 4 
ovvero brucati , si erano rendute ,* a cagion-dei 
cattivo suolo e tufaceo 3 quasi che legnose ; feci 
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,somminiflrare ad esse terreno migliore , e qual- 
che porzion di concio , e vidi dopo alcun me- 
se rinverditi i rami , e coverti di foglie . Del- 
la pletòra degli olivi , gli Antichi trattando , 
sogliono , dice Columella , quejli atteri non. 
produrre frutta , quantunque sieno * fronzuti * 
e seggiugne, dopo i fratelli Qaintilj, tra i Geo* 
ponici greci : in tal caso bisogna forarci coti 
la trivèlla gallica , e introdurre nel foro una 
verde barbatella di olivo selvaggio , mediante 
che l'albero trovandosi come iniziato ad una 
seconda semenza , diventerì più fertile . E del- 
la fterilità degli olivi , a cagion del terreno 
viziato, e difettoso , i notòri Maggiori altresì 
favellando ; i fratelli Quintìlj suggeriscono a 
mettere intorno alle radici di essi morchia nat- 
ila a metà con l’acqua potabile ; o paglie di 
fave a proporzione ; o fterco bovino unito all 
argilla ; o orina umana ; o finalmente l’alga’ 
del mare . Se 1* olivo , dice Catone ( Cap. 94 ) 
non dat^ frutto, gli scalzerai d' attorno la ter- 
ra , t vi porrai della paglia , e unite a parti 
uguali morchia ed acqua, ne inafBerai l’olivo, 
ballando un* urna per 'gli alberi grandi , e me- 
no per gli piccoli . E (Ton qnefto governo 
senza paglia , gli alberi fruttiferi diverranno 
migliori . E Columella propone la calce , in 
quantità maggiore , o minore , secondo la gran- 
dezza dell’ albero. Se quello rimedio non rie- 
4 ' ’ v j- . *1 * " *.i jee | 2 
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sce , si ricorra ali’ innefto , dice il N. A. , co- 
me ad ultimo rifugio . 

§. XXVII Sello , molti sono gl’ insetti , che 
recano danno agli olivi . E prima le cantarti - 
le , che fra i mesi di Maggio e di Giugno , 
passando a foltissimo fluolo dall’Egitto , o dall’ 
Asia in Sicilia, cuoprono nel loro arrivo; non 
che le querce , e varj arbufti ; gli olivi flessi, 
de’ quali rodono le foglie , e i fiori , che si 
trovano in sull’ aprire . I Siciliani, dice l’Ab. 
Sejlini ( Lete. 3 ) nel giorno appresso avu- 
tane la notizia , corrono in sull’alba all’ olive- 
te , e p-ovando le cantarelle torpide e inerti 
per la frescura della notte; diftendono un’am- 
pia tenda sotto dell’albero , e bacchiando , e 
scuotendo i rami , le fanno cadere su di essa , 
donde poi le rimettono in una sacchetta , che 
ciascuno porta ad armacollo . Appresso le espon- 
gono al Sole , e se alcune danno segni di vi- 
ta, con bacchetta le ammazzano ; e in ultimo 
divenute secche , le spruzzano di aceto , che 
le fa gonfiare , e crescere di peso . I contadi- 
ni Siciliani per quefla induftria guadagnano 
ducati d,ooo circa all’anno . Ed ognun sa, 
che le cantarelle servono per uso di vescican- 
ti; e gl’inglesi-, e gli Ollandesi ec.se ne av- 
volgono per dare colore a’ panni diversi . Di 
più l’ olivo vien offeso ne’ suoi rami più debo- 
li , che poi sen muojono , da certi scarabei , 
detti dal Sic. (le Labrousse , pelliccili , di po- 
che 


Digitized by Google 



•jó Dell» Cose 
che linee di lunghezza , neri , e con lunghe 
antenne ; e da un baco , proveniente torse 
da una falena , -come dice il Prejla , lungo 
quasi linee 15 , e doppio come una penna da 
scrivere, bianchiccio, e punteggiato di nero, 
compolto da dieci anelli , e da piedi 14 ad- 
unchi , che alloggia e sussifte vivendo nel mi- 
dollo de’ rami ; e da’prt//t,^o meglio dalle 
loro ninfe , che involvendo con malteria vi- 
scosa ; simile ad una bianca Ianuggine , detta 
araneum da’ Latini , bombacela da’ Leccesi , e 
ragnatela da’ Lucani ; i grappoletti , e i calici 
de’ fiori dell’olivo, vicino ad aprirsi, impe- 
discono 1’ apertura di essi , che perciò reftano 
infecondi , e si seccano ; e in ultimo da’ Ker- 
mes y detti pulci dal volgo, che sono insetti 
più lunghi , che larghi , e di color rosso , e 
che nascendo si spargono sulla parte inferiore 
delle foglie , e dopo mesi 4 o 5 si attaccano 
a’ rami , e non si muovono più , traforandoli , 
con fare uscire da essi gran succo ; talché la 
pianta si moftra illanguidita, e i suoi frutti 
riescono piccoli , e abortivi . Ora passando a 
i rimedj , diciamo 1 , che il riparo contro a* 
pelliccili si è, di tagliare que’ rami deboli ; 
avendo io osservato, che il sugo de’ ramuscel- 
li siffatti inclinava al marcioso in alcuni , e 
in altri al sieroso , e che macchiava la carta 
sugante: 2, che per uccidere il baco roditore 
delle midolle de’ rami , giova imitare 1* esem- 
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pio de’ leccesi, i quali montando sull* albero, 
e trovato il foro , onde il baco entrò , vi con- 
ficcano un sortii ferro , e nella punta ricurvo , 
e così l’ ammazzano , traendolo fuora , e re- 
candolo al Padrone , che snoie corrispondere 
ad essi per mercede un tornese, o un grano 
per ciascun verme t 3 , che la medicina con- 
tro a’ psilli è serbata alla sola Natura , la qua- 
le col mezzo de’ venti e maeftrale , e boreale, 
che non sieno molto impetuosi , fa portare via 
quelle ragnatele , contribuendo in tal modo al- 
la perfezione de’ fiori , e a quella de’ frutti : 
e 4 , che contro a i Kermes , i quali infettano 
gli oliveti della coftiera di Marsiglia fino ad 
Antibo, non che quelli della noftra Peucezia, 
potrebbe giovare 1* aceto , siccome giova a que’ 
degli arancj ; benché la Natura vi provegga 
per mezzo de’ gran freddi, che li diftruggono . 
Ma la lavanda delle foglie mediante una sco- 
petta bagnata con aceto riuscendo difficile alla 
pratica , 1 ’ unico rimedio , secondo il Moschet- 
tai , sarebbe quello del taglio de’ rami attacca- 
ti da tali insetti . 

§. XXVIII E dall’ albero al frutto facendo 
passaggio , le olive sono colpite dal freddo , e 
dalle brine , e dalle gelate : esse tal fiata di- 
vengono grinze , e quasi secche ; e alle volte 
si veggono sì molli , che la loro carne si spap- 
pola fra le dita. Non v’ha dubbio, che l’olio 
per la congelazione delle olive oltre al dimi- 
nuirsi 
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nuìrsi nella quantità , perde altresì delle buo- 
ne sue qualità , tanto nel sapore , che nel co- 
lore . Essendo le olive sfibrate per lo gelo , 
la parta scappa fuori per le maglie delle gab- 
bie ; e benché i fattojani sieno diligenti a co<- 
glierla , perchè non andasse perduta , pure il 
danno è sensibile . I Calabresi sogliono in si- 
mili casi mescolare la parta delle olive con 
una porzione di paglia , acciocché acquiftasse 
consiftenza , e premendosi , non uscisse fu ora 
per le maglie delle gabbie f 

§. XXIX In oltre le olive sono danneggias- 
te da due sorte di bachi, ovvero insetti, cioè 
dal bruco minatore , e dalla mosca a dardo . Il 
primo , secondo il Sig. Bernard , nasce dall* 
uovo deporto sul rovescio delle foglie dell’oli- 
vo ; ha la teda scagliosa , ed armata da due 
uncini ; il suo corpo è formato da anelli n, 
diftinti da due piccole macchie nere , disporte 
in ordine ; e ’l suo colore è prima verde-cu- 
po , e poi chiaro , e talvolta molto giallo . 
Quello bruco , durante 1’ inverno , s| nutre del 
parenchima delle foglie , nella primavera de’ na- 
scenti germogli ; e dal mezzo Agofto in poi 
si fa ftrada nell’ interno del nocciolo delle oli- 
ve, per cibarsi delle mandorle ; e giunto il tem- 
po di formare il suo bozzolo , n’esce per la 
via flessa , onde entrò : tal che indeboliti con 
tali transiti i legami, che uniscono i picciuoli 
alle olive , il frutto cade innanzi tempo , coti 

daa- 
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daano del Proprietario. Il Prejla , e ì Mo- 
sehefUni veggeqdo che nella Japigia le fogli* 
dell; olive non compariscono mai traftagliace , 
nè i teneri germi > , mutilati , sono di parere, 
che il 'bruco .minatore àe\ Sig. Bernard sia pro- 
prio del suo paese ; perciocché _ il baco delle 
noftre olivo; secondo che io ho anche osser-. 
vato in molti Luoghi della Provincia 4» Saler- 
no ; è bianchiccio, non lufiro, non macchia- 
to, comporto di anelli i<5,e rannicchiato sem- 
pre intorno a se flesso . Di più il n^firo bru- 
co ; v re he il Prefla oppine di essere Ja lar- 
va di qualche farfallina ; non è fiato mai ca- 
pace , come quello del Sig. Bernard » di ci- 
barsi nè delle foglie dell*oliyo,ne della polpa, 
o della mandorla del frutto , Ma si domanda : 
quello baco si apre da se la ftrada per mezzo 
del pedicino nell’interno del nocciolo, per ci- 
barsi della mandorla , e poi n’esce per la via 
flessa , per lavorarsi il suo bozzolo ; ovvero 
vi si schiude dall’ uovicino , che l’insetto vi 
avrà depositato ? Il Bernard , seguito dal 
Moschettiti , porta la prima oppinione , 
e ’1 Prefia la seconda ; non sapendo Co- 
ftui vedere » perchè la caduta delle olive non 
abbia luogo nel primo passaggio del bruco , 
avendolo bensì nel suo ritorno . Che che ne 
sia di ciò , egli è fuori 4» dubbio , che non 
tutte le olive, che cadono nella fiate, vengo- 
no giù per la flessa cagione. Di -fatti le olive, 
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cascaticce dalla fine di Agofto, sino alla me- 
tà di Settembre , moftrano un forellino , che , 
dalla base di esse corrisponde alla cima del 
nocciolo : non così le olive bacaticce , che 
cadono nel Luglio, e ne’ principi, di Agofto. 

E giova notare qui una dottrina di Teafrajlo , 
il quale dice, che il verme dell’ oliva, nato 
sotto alla cute di essa , nuoce al frutto ; ma 
quello, che si trova dentro al nocciolo, giova 
all’ oliva, che fa divenire grossa. Varj rimedi 
sono fiati proporti da’ diversi Georgici contro 
al bruco minatore , ma la sperienza ne ha 
smentita la virtù , che si era attribuita a’ me- 
desimi . Di fatti „ qual vantaggio, dice il noftro 
„ Mosckettinì , da tanti catrami , con cui si 
„ vuole , che si cingessero a ftrisce circolari 
,, i tronchi degli olivi , quando corta , che 
,, gl’insetti, che attaccano le olive, sono ala- 
„ ti u ? Una sola sperienza io mi trovo di 
aver fatta in Salerno al noftro proposito , ed 
è la seguente: Veggendo nel 1791 che nel 
declinare di Agofto molte olive cadevano da 
alcuni noftri alberi, e ben sapendo la virtù del 
sambuco nel fugare gl* insetti , feci appendere 
di albero in albero mólti ramuscelli di esso 
sambuco. Le olive cascaticce di quegli alberi 
furono come 1 a 8 relativamente a quelle de-r 
gli alberi , poco diftanti dal noftro giardino . 
Del refto , le olive che cadono innanzi tempo, 
si debbono raccorre , e lasciate alquanti giorni 

sul 
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sul pavimento a Cagionare , sottoporle alla 
macina, e quindi al torchio, per averne olio, 
per le lucerne , nella dagione fredda . 

§. XXX Ma . le olive attaccate dal bruco 
minatore sono poche assai in paragone di quel- 
le punte dalla mosca , che si appella a dardo . 
Quella mosca , eh’ è simjle nella figura ad una 
vespa; di color bruno, ma screziato di pic- 
cole macchie gialle , bianchicce , e nere , « e 
fornita di due ali ; fin del mese di Settembre 
svolacchiando per aria , si ferma sull’ oliva , 
la punge , vi deposita un uovicino , e passa 
oltre , attaccando la maggior parte de’ frutti . 
L’orificio della ferita si serra; e intanto l’uò- 
vo fomentato dal caldo , e dall’ umido si schiu- 
de, e produce un baco bianchiccio, di figura 
conica , privo di zampe , con la iella armata 
di due uncini, e lungo linee due in circa . Il 
Sìeuve ha difilato anelli 5 nel suo corpo , 
il Bernard il , il Moschettìni 7 , ed io 
sei* . Intorno a due settimane vive in que- 
lla situazione , a spese della polpa dell’ oliva : 
dopo, la sua pelle si fa dura , e ne risulta un 
bozzolo di figura ovale . In tale (lato di nin- 
fa persevera più o meno , cioè un mese circa, 
secondo la temperatura dell’ aria ; e in fine , 
apertosi l’involucro, n’esce una mosca, o sia 
f insetto perfetto . Il guado poi di tale insetto 
si scorge alternativo ; perciocché nelle, annate 
infertili , le poche olive cogliendosi predo , 
Tom, VI* F l’iti- 
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1* insetto non può lasciare per T anno seguen» 
te , che una scarsa moltiplicazione , e quasi 
che nulla ; non così nelle annate fertili , quan- 
do cioè le olive pendono in sull’albero sino 
alla primavera. Ognun comprende, che il ba- 
co della mosca a dardo , cibandosi della polpa, 
ne priva d’una porzione di olio, più, o me- 
no, secondo il suo nascimento ; il quale olio 
poi non riesce per certo il migliore di tutti , 
essendo torbido , e spumoso ; nelle vivande 
acre ; e nelle lucerne subito si consuma , sen- 
za dare lue? viva e chiara . Ora evvi rime- 
dio contro alla mosca olearia ? Gli Scrittori 
hanno suggerito unguenti diversi , varj catra- 
mi , differenti vischi , e parecchie mifture per 
impaniarla, ma il tutto invano. In fatti il - 
Marchese Grimaldi sperimentò inutile il catra- 
me del Sieuve ; e ’l Prcjla provò lo fles- 
so dei mezzo suggerito dal Penchienati , cui 
diede il suo calcolo il Canonico Giovene ; 
non che dal Sig. Olivier , e dal Padre del 
Giudice . Oggi si vorrebbe , spezialmente dal 
noftro Sig. Canonico ( Avviso per /<? dijlru * 
zione de' vermini , che rodono la polpa delle 
olive , Nap : 1792), che le olive bacate si co- 
gliessero tutte in fretta, scuotendo anche i ra- 
mi per farle cader? ; e che si macinassero , prima 
che il baco cangiatosi in ninfa , ne schiuda la . 
mosca olearia: il che dall’intera Regione del- 
la Peucezia si dovrebbe praticare nel tempo 

* m?- 
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medesimo , durante 1* Ottobre . Il Penchienati 
si riltringe nella Savcja al Dicembre , ne- 
gli anni scarsi , e all’ Aprile , negli anni fer- 
tili : il Sig. Olivier nella Provenza., a tutto 
Novembre ; e ’l P. del Giudice nel Genovesa- 
to riduce la frettolosa raccolta a tutto l’inver- 
no . Così a giudizio di coftoro , si spegnerà 
la razza delle mosche a dardo . Ma Dio vo- 
lesse , dice il noftro Prejìa , che il rimedio fos- 
se efficace , e proficuo , come dal Sig. Cano- 
nico e dagli altri , si propone ; perciocché non 
tutte le olive hanno il baco nel tempo flesso; 
ed avendolo, esse non sono poche, nè sempre 
vengono già Je bacate , scuotendo i rami . Iu 
oltre ove mai tante coglitrici ? ove tanti Fat- 
toi da ftringerlp in. tempo sì breve ? E dato 
ancora , che il tutto prosperamente riuscisse , 
cosa farem mai noi di tante mosche olearie , 
che svolazzano per le campagne , a propagarne 
la specie ? Come le e {lingue remo tutte a un trat- 
to , nel tempo medesimo ? Io lodo sommamente 
il desiderio per lo pubblico bene de’ noftri mo- 
derni Scrittori Georgici ; ma nel tempo flesso 
debbo affermare, eh’ essi diftratti per avventura 
dalla contemplazione della Natura; non veggono, 
che siccome gli altri animali sono flati dal Crea- 
tore sapientissimo deftinati a certi fini , così an- 
che gl’insetti; e in tal modo , perchè essi man- 
tenessero l’ equilibrio fra le cose materiali . Son- 
vi degl’insetti, che per siftema naturale deb- 
a». F 2 bo- 
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feono essere alloggiati , e nudriti da ciascuno 
animale: sonvi degl’insetti , a’ quali le piante 
debbono somminifìrare e vitto e domicilio : 
sonvi degl’insetti, che amano, e che si dilet- 
tano soltanto delle softanze putride ; e sonvi 
jn fine degl’insetti , che incrudeliscono con uc- 
cisione contro a diversi generi di animali j an- 
zi que’, che sono dello flesso genere, non la 
perdonando a se flessi , con assidue battaglie 
e sconfitte, si provocano, e si diftruggono . 
Ma in ciò 1’ Economia divina grandemente si 
manifefta. Di fatti se veggiamo , che non po- 
che piante vanno immuni dalla devaftazione de- 
gli animali , ciò avviene , c percliè debbono 
esse apparecchiare la terra vegetabile , con la 
putrefazione delle loro foglie ; o perchè servir 
debbono di coprimento , e di difesa agli altri 
vegetabili, che deftinati sono a produrre le co^ 
se necessarie al softentamento degli uccelli , e 
degli altri animali ; ogni pianta però dee nu- 
trire i suoi insetti ; e quelle piante , che quasi 
da niun quadrupede sono ricercate , come il 
romice , e 1* urtica , alimentano maggior nume- 
ro d’insetti, che le altre non fanno . Anzi sì 
grande è la sapienza di Dio nelle cose natura- 
li , che ha dispofto , che quando una specie di 
vegetabili e con le forze , e con la propaga- 
zione fattasi grande , comincia a soffocare le 
altre , allora una truppa d’ insetti contro di es- 
ita specie si unisce a suo danno , per serbare 

un 
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«n certo equilibrio; venendo gl’insetti mossi da 
uno ftimolo naturale a portarsi in que’ luoghi, 
ne’ quali essendovi l’abbondanza, senza molta 
fatica si alimentano . Una semplice occhiata su 
la Storia naturale degl’insetti, e su le loro 
operazioni , ne farà intendere , in qual modo 
quelli vilissimi animali mantengano il Mondo 
come in equilibrio ;e che senza l’opera di es- 
si, o subito derelitto a se flesso si corrompe- 
rebbe, o da infelice si risolverebbe a poco a 
poco, e insensibilmente . E conchiuderò col 
Cav. Linneo ( Hospita Insedorum fiata ) : At- 
tendendum ergo quam diligentissime ejl , qua 
solerti a Orbem nojlrum , mundurn praefìent 
purgatumque , sordes auferendo , cadavera assu- 
mendo , aeremque tali modo , et terram purifi- 
cando. Attendendum , quantae Piscium , Amphi- 
biorum , Avium , & Quadrupedum multitudini 
alimentum praebeant y quac sine iis vel gravìter 
admodum , vel etiam ne vix quidem vitam su- 
Jlentarént . Attendendum , qualerti Generi huma- 
no usum seduto exhibeant , al iis sericum , al iis 
mel , al iis cerain , al iis chermcn , al iis coccinel - 
lam, al iis coccum , al iis alia copiose profcrcn- 
tibus . Attendendum denique , quam facili omni- 
potens Numèn negotio vafios , et immanes eorutn 
exercitus sibi comparaverit , qui , jussu Ipsius ; 
impiorum hominum sedera , et lasciviam vindi- 
caturi , integras haud raro regìones , et imperia , 
nemine resijìente , crudeliter , sunt depopolati : 

F 3 mo- 
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modo enim Grylli et Locujìae naseentem agrorum 
viriditatem , modo pratorum gramina Larvae de- 
vorarunt\ modo hordeum Musette ^ secale Pha- 
lanae , radices gramineas Tipulae consumserunt . 
Al’m lnsecta pomis , alia o Ieri bus , alia foliis 
arborum viirt ìnferfe consùeverunt . Segetum 
Mordcllae in agris , Curculiones frumenti in 
granariis ; Dermejìes alimentorum in cellariis , 
vefìium Tinéae sunt populatrices , et , ut nihil 
ad calamitatem aut inferendam , aut augendam 
deesse videretur , Equos , Boves , Pecora , et 
alia Animantium genera adgteditur saepenumeroy 
' atque disperda vagabonda horum colluvies . 

§. XXXI Generalmente parlando , le piogge 
sono noeevolissime a tutti i vegetabili , iloti 
che a’ soli olivi , in tempo della foro fioritura; 
perciocché esse lavano la polvere' fecondante, 
ovvero la congelano in modo, che i germi di- 
' vengono aborti , e tutti 1 frutti vanno a male, 
siccome abbiam notato altrove (Voi, 111 pag. 25 ). 
Teofrajlo lasciò scritto al rioftro proposito s Pes- 
simum , cum dejlorescentiéus quibusdam arbori- 
bus , imber incessit . Simul enim defluit fra - 
ctus , propter exiUtatem. E addiviene lo flesso, 
se nell’ atto della migna , si genera una neb- 
bia folta ; o pure spirano venti furiosi , e ga- 
gliardi , secondo che il noftro Ovidio cantò : 

» ■ • . . - . n «fi l* ■ • ~ 

Florebant oleae ; venti nocuere protervi ; 
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Nè senza ragione dice quell’ antico proverbio 
italiano , parlando degli olivi : Se mignola di 
Maggio , va col saggio ; se mignola di Apri- 
le , va col barile ? se mignola di Giugno , va 
tol pugno . In fatti si predice la buona raccol- 
ta delle olive , quando quefti alberi fioriscono 
nel mese di Aprile ; perchè fiorendo in Mag- 
gio ) o in Giugno f noi non coglieremo già 
1* olio col barile , ma si bene o col saggio , 
cioè col fiaschetco , o boccale $ o col pugno , 
cioè con la lucernella . Secondo i paesi poi 
piò o meno caldi , la fioritura anticipa , o ri- 
tarda. Di più abbondante sèrà la raccolta delle 
Olive , se le boccioline , che cadono dopo che 
i frutti sono spurgati , come i Villani affermat- 
ilo , si veggono vuote . fé cadute le boccioline, 
si scuopre nel fondo del calicetto la piccola 
oliva grossa come il capo di uno spilletto; la 
quale oliva allora si può dire che sia proba- 
bilmente fecondata , quando dopo giorni 8 , o 
io, vegetando, e ingrossandosi, ha colmato 
fi calice . £ per quefta ragione il noftro Poeta 
< faidb scrisse :*ì 

*i* , , . * - » _ 1 

Si bene fioruerint oleae , nitìdissimus annus. 

I notòri Maggiori pronofticavano 1* abbondanza, 
o la scarsezza delle olive . Viofane scrive * che 
se la canicola nasce, allora che la Luna esifìe 
atti Lione 9 grande sarà la copia dell’olio; se 

F 4 quan r 
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quando si trova nel Capricorno , o nell’ Arie- 
te , sarà mediocre ; e riuscirà scarsa , se la 
Luna esifte nella Libra , Zoroajìro poi insegnò, 
che la ftella di Giove trovandosi net Cancro , 
e nei Lione , arreca la fertilità delle olive. la 
fatti Flinio dice,- che correva voce, che De- 
mocrito , versatissimo nella Scienza delle Me- 
teore , prevedendo dalla futura nascita dell* 
Vergilie , la careftia dell’ olio , comprò a bas- 
sissimo prezzo tutto l’olio della* contrada ^c<w» 
meraviglia di coloro , che non ignoravano il 
suo grande amore alla povertà, e alia quiete. 
Ma veggendo che molto danaio veniva a Lui 
con la vendita dell’olio, reftituì la mercede 
agli sciocchi venditori , essendo contento , di 
avere dimoftrato , che facil co» epa a Demo- 
crito Filosofo , iL divenire ricco, volendo . E 
si legge lo flesso di Talete Miicsio , Principe 
della Setta Jonica , il quale col presidio deli’ 
Aftrologia predisse la futura careftia delle oli- 
ve . Coftui , eh’ era uno de’ sette Sapienti della 
Grecia, reggendosi rimproverato , qual povero, 
a cagion dello Audio della Filosofia , unì in- 
sieme alquanto di danajo , e durante ancora 
l’inverno, comprò nelle Isole ,di,Mileto ,.e. di 
Chio a vii prezzo, l’olio, con dare soltanto 
a’ venditori ja caparra; e venuta la pedani 
della derrata, accumulò molto argento , eoa 
dimoftrare, che sia facile ad un Filosofò , di* 
sprezzatone delle ricchezze, ii farsi ricco, se 
pure il voglia. ^ T Chrt 
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CAPO V 

m , 1 » 

Della raccolta delle olive per uso della mensa, 

' , e del condimento di esse. In qual maniera 
1 si faccia l'olio ? 

, * * ’ * « 4 ' f * 

XXXII Li Antichi , egualmente che i 
■' - VJT moderni , aveano il cofìume di 

condire per la mensa non solo le olive bian- 
che , ma altresì le nere . Noi parleremo delle 
prime e delle seconde. Subito che il nocciolo 
delle olive bianche , dette Comunemente di 
Spagna , e delle altre consimili varietà , si è 
indurito quasi come un osso ; e dopo che il 
seme , 0 sia la mandorla, si è assodataci! che 
suole avvenire nelle prime settimane diAgofto, 
più o meno, secondo le diverse contrade; co- 
mincia la spolpa a crescere in doppiezza. Sul 
declinare di Settembre , e ne’ principi di Ot- 
tobre la polpa è già arrivata alla sua perfe- 
zione, e allora le olive, secondo la sperienza 
del noftro Prefia , hanno i due terzi , e più del- 
la polpa, che dovrebbero avere, se si lascias- 
sero . a maturare in sull* albero . Spesse fiate fra 
i’ Agofto e ’l Settembre vengono giù delle Olive, 
che in apparenza pajono sane , ma internamen- 
te sono guafte dal verme*- I Romani** le ap- 
pellavano cascatìcce , e le serbavano condite 
per la gente della campagna. £cco ii metodo, 
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che si pratica nelle noftre Provincie nel con- 
dimento delle olive bianche , Nel Settembre, a 
nell’ Ottobre si colgono a mano le olive , sce- 
gliendo le più grosse, e si mettono ben monde 
nell’acqua naturale. Ogni giorno l’acqua, che 
porta via 1 * amarezza del frutto , si cambia : 
dopo giorni otto , più , o rtieno , secondo 1 * u- 
sanza, si passano le olive; non toccandole mài 
con mano 4 facendo sempre uso d’ un Cucchiaio 
di legno; in altro vaso, pieno di acqua «lata 
con finocchio * con foglie di arancio , di allo- 
ro ee. , e cosi si lasciano per molti mesi dell* 
anno, servendosene a mensa , con prenderle 
sempre col cucchiaio .• Alcune donne forse per 
risparmiare fatica, si servono di queft’ altro 
mezzo. Fanno 11 capitello , così detto, eh’ è 
un ranno , o Ussìo con poca cenere . In esso 
ranno mettono le olive a curare , e dopo qual- 
che giorno passatele prima in acqui, naturale, 
che si vuole cambiare di tempo in tempo , ne 
usano a loro piacimento. Quelle olive non si 
reputano le migliori di tutte-. Anticamente fra 
di Noi>, come il noftro Porta riferisce, ai 
condivano le olive in breve tempo, senza per- 
dere il colore verde,. Eccone il metodo . Fren- 
di libb, 6 di calce viva , libb. <l<2 di cenere 
di quercia , e sciogli tutto nell’ acqua ; nella 
quale metterai a macerare libb. a*> delle mi- 
gliori olive scelte, mescolandole leggiermente 
con cucchiaio di legno: dopo ore 6 9 \ o pure 

7 ve- 
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7 vedi , se la polpa si diftacca dall’ osso , e 
ciò essendo , esse sono già mature : quindi pas- 
sale nell’ acqua naturale , nella quale daranno 
per giorni 5 , o 6 j mutando spesso l’acqua: 
appresso si passino nella salamoja,in cui abbia 
bollito del fieno greco sminuzzato , e si serbi- 
no nello desso vaso , coni mutare sempre la 
salamoia dopo mesi tre . In molti paesi , dopo 
di aver colto le olive $ frangono i noccioli con 
pietra , le metiorio in acqua naturale 4 e le cu- 
rano come nel primo modo indicato. Esse si 
dicono olive frante , ovvero rotte . In Napoli 
si dimano le olive bianche , e intere di Paler- 
mo, e condite come sopra. E quanto alle oli- 
ve nere* subito che esse si sono perfezionate, 
si colgono dall’albero, scegliendo sempie le 
più grosse , e le più perfette . Si calano nell’ 
acqua bollente -, nella quale si è podo sale e 
origano : si edraggono , ed entro sportelle si 
fanno asciugare alquanto : appresso si mettono 
in un forno leggiermente riscaldato, e trattale 
fuori , e raffreddate , si serbano per tutto l’an- 
no . Ottime sono quelle del Cilento , e nella 
mia Lucania si lodano particolarmente le oli- 
ve , così dette infornate , di Ferrandina , di 
S. Mauro , di Senise ec. In alcuni paesi si 
prendono le olive nere quasi appassite su l’al- 
bero, si fanno asciugare all’ombra , spargen- 
dovi sopra sale pedo ed origano, e in tal mo- 
do si serbano per qualche mese . Ma buona 

co- 
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cosa è il dotare qui il metodo degli Antichi 
nella conditura delle olive, tanto bianche, che 
negre . 

Maniera di condire le olive bianche 
Nel mese di Settembre , o di Ottobre , dice 
Columella , e nel tempo , che si fa la vendem- 
mia , si batte l’oliva pausia acerba ( §. Ili ), 
si macera alquanto nell’acqua calda, si spre- 
me, si mette in un vaso con semi di finocchio, 
e di' lenisco con un poco di sale arroftito : 
dopo vi si versa sopra del mofto recentissimo, 
e freschissimo: appresso s’immerge nel vaso 
■un fascetto di finocchio verde, con cui si pre- 
mono le olive, onde il liquore le ricopra . Con- 
dite in tal modo le olive , si possono adope- 
rare da lì a giorni tre . 

Altro modo suggerito da Columella 
Battuta l’oliva pausia bianca, o Corchisi o la 
lunga, o la regia y s’immerge primieramente cia- 
scuna nella fredda salamoia ( Voi V , §. XXI ) , 
affinché non si scolori : metti un fascetto di fi- 

• x * 

nocchio secco , difteso come letto , in un an- 
fora , in cui porrai le olive , eftratte dalla sa- 
lamoia , mescolandole con seme di finocchio , 
e con lentisco sgranellato, e mondato . Su le 
olive, ch’empiono il vaso sino al collo, met- 
ti faseetti di finocchio secco i con versarvi so- 
pra due parti di morto fresco , ed una parte 
di salamoia forte . Quefte olive si possono ado- 
perare iti tutto l’anno, 

Afo- 
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Modo di condire le olive infrante 
Taglia in minuti pezzi il porrosa ruta, l’ap- 
pio tenero , e la menta , e mescola il tutto con 
le olive ammaccate: poi versavi sopra un po- 
co di aceto, condito col pepe , o un poco di 
mele , o pur di vino melato : appresso irrora- 
le con olio verde , e coprile con un fascet- 
te di appio verde. 

Maniera di fare V epity rum , ovvero le olive 
rotte , de' Greci 

Cogli a mano, dice Columella, dopo gli Scrit- 
tori greci , in tempo sereno , la pausea , P 1* or- 
chis , quando cominciano a perdere la bianchez- 
za , e ad ingiallirsi ; ed in coli , ovvero can- 
nicci, distendile per un giorno all’ombra : nel 
giorno dopo ben monde da’ picciuoli ec. si cri- 
vellino , e chiuse in un cefto nuovo , si met- 
tano sotto al torchio , ove si comprimano for- 
temente , acciocché trasudino tutto 1’ olio , che 
contengono: lasciale per una notte, e per tut- 
to il giorno seguente: indi eftratte dal torchio; 
vi si sparga sopra del sale arroftito e peftato, 
con aggiugnervi del seme di lentisco , e delle 
foglie di ruta , e di finocchio secco : lasciale 
nel sale per ore 3 , e dopo vi si versi sopra 
del buon olio, quanto bafti per ricoprirle ; e 
chiuse in vasi nuovi di terra cotta, e non im- 
peciati , si serbano all’ uopo . Secondo Catone 
( Cap. 119. ) V epity rum si poteva fare con 
olive bianche, nere, e screziate . Frangile , 

. : di- : 
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dice il lodato Scrittore Romano , aggiugnivi 
olio, aceto, coriandoli, cornino , fieno greco, 
ruta, , e menta , e chiusele in un vaso , versavi 
sopra dell'olio ; e cosi te ne servirai. 

Altra maniera (li condire le p live , secondo 
Columella 

In mezzo al freddo dell’inverno, nel quale si 
fa la raccolta delle olive , cogli a mano le 
pauseae , le orchites , ed ancor le nevie , in 
tempo sereno , quando cominciano ad annerirsi, 
non essendo totalmente mature ; crivellale , sce- 
gliendo le grosse , e le sane : indi in un mo- 
dius di olive metti heminae 3 di sald* intero, 
mescolandole ben bene , e dopo il mescuglio , 
cuoprile tutte di sale , e così lasciale per gior- 
ni 40 , acciocché ftillassero la morchia , che 
contengono . Appresso si verseranno in un ba- 
cino , -e con una spugna netta si asciugherà 
tutto il sale. Poi si porranno in un’ anfora, 
che si empirà di vino cotto sino allo scema- 
mento della metà, o di due terzi , e si sprp- 
fonderanno abbasso , comprimendole con un nT- 
scicolo di finocchio secco. Fiorentino trai Ge- 
orgici greci dice, che le olive bianche si fac- 
ciano macerare nell’ acqua marina per giorni 
6 ; poi si passino in un vaso, e vi si metta 
del raofto fresco . Il vaso non si dee empire 
di raofto , acciocché bollendo , non si versi ; e 
dopo che la sensibile fermentazione sarà cessa- 
ta , si chiuda il vaso ; e si serbino le olive per- 
la mensa . Ma- 
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Maniera di condire le olive negre 
Cogli , dice Colunfella , le olive nere , e matu- 
rissime , a ciei sereno , e tienle per un gior- 
no diftese sopra cannicci all’ ombra , buttando 
le guafte, e le piccole . Nel giorno appresso 
si crivellino , e si purghino da tutte le immon- 
dezze; e chiuse dentro un paniere nuovo , si 
mettano sotto le macine sospese , le quali , sen- 
za rompere il nocciolo , riducano solamente la 
polpa in massa : dopo vi si sparga sopra del 
sale arroftito e peftato , con mettervi anche il 
cornino, il seme di finocchio, e l’aniso . Per 
ogni modius di olive bafterà un hemina di sa- 
le . E perchè non si secchino, bisognerà ver- 
sarvi sopra dell’ olio ; il che si replichi sem- 
pre che sembreranno seccarsi . Dice il N. A. 
che le olive pasiae condite a quello modo , ac- 
quiftano un sapore gratissimo , ij quale per al- 
tro non si conserva intatto oltre mesi due . Le 
licinìae poi, le fulmineae , e soprattutto l’oliva 
di Calabria , detta oleaflellus da alcuni, rasso- 
toigliando all’olivo selvaggio, sono più accon- 
ce a quello oggetto f 

Modo di fare le olive , dette da' Greci 
Colymbades 

Cogli , dice Dìdimo , le olive quasi mature , 
con i loro pedicini , lavale con 1’ acqua fredda, 
tienle per un giorno sopra graticcj , con agi- 
tarle leggiermente, perchè si asciughino: met- 
ti nel fondo del vaso porzione di sale , e po- 

fìovi 
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ftovi dentro choenix ao di olive , versavi can- 
gi 4 di salamoja , ed hemin^e 3 di aceto ; flui- 
di, che debbono coprire le olive : in fine si 
tari il vaso con fascetto di fieno greco . 

§. XXXIII E venendo alla fattura dell’ olio , 
giova avvertire qui, che a’ tempi di Mose , e 
di Giobbe ( Gen. c. 24, v. 1 1 , c. 28 , v. 18) 
era conosciuto tanto 1 ’ olivo , che l’ olio . Gli 
Egiziani , che credevano di essere fiata queft’ 
arte di eftrarre l’ olio insegnata a’ loro Maggio- 
ri dal vecchio Mercurio % ne formavano una 
delle principali loro occupazioni ; e i Fenicj 
traevano gran vantaggio dall’ olio ; ed essi fu- 
rono i primi, che valicando l’Oceano, lo tra- 
sportarono nella Spagna. I Greci poi erano su- 
perbi per la squisitezza de’ loro olj ; e de’ Ro- 
mani favellando, Plinio scrive ( lib. 7, c. 56), 
che l’olivo non fu conosciuto in Roma prima di 
Tarquinia Prisco , cioè nell’anno 1Ò3 di detta 
Città ; ed attribuisce , sebbene con poco fonda- 
mento , l’invenzione de’trappeti , e dell’olio 
ad Arijleo Ateniese. In quanto all’uso dell’ 
olio , per ardere nelle lucerne , o nelle lampa- 
di ; essendo antichissimo quello di condire le 
vivande, e di ungerne le Persone ; Clemente 
Alessandrino ( Strom. I. 1 ), ne attribuisce l’in- 
venzione agli Egiziani . Anche nella Genesi 
( cap. 15, v. 17 ) si parla d’una lampada. I 
Greci ne’ tempi eroici contro alle tenebre del- 
la notte si servivano del fuoco; ed Omero 
( Odiss. I. 6 , v. 305 ) dice , che i Principi 
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facevano ardere ne’ hracieri legni odoriferi , e ’l 
più delle Genti, legni resinosi. Virgilio ( Aen* 
l. 7 , v. 13 ) parlando di Circe, scrive: 

TJrit odoratam noéìurna in lumina $edrum ; 

Ciò premesso, varie sono trc^ noi le usanze di 
fare la raccolta delle olive, per trarne l’ olio , 
Nella provincia di Lecce si aspetta che le oli- 
ve cadessero di per se , e in quella di f^ri 
gli alberi si battono con pertiche . Quelle oli- 
ve , che si debbono subito macinare , si ten*> 
gono in raonticelli per qualche giorno , e an- 
che per qualche settimana , q all’ aria , o a? 
coperto; e quelle, dalle quali dopo lungo tem- 
po si dee cavare l’olio, si serbano ne' cammi- 
ni , che sono altrettanti pozzi scavati dentro 
a. pietra esattamente commessa ; e che hanno' 
uno scolo nel fondo , che comunica con altro 
pozzetto più profondo, che dicesi sentina. Le 
olive si pongono in tali cammini , che sono 
«coperti, al di sopra , e ogni sera un uomo cal- 
ca co’ piedi le olive ripofte , e in ultimo si 
cuoprcnp o con paglia , o con ftoje : per mez- 
zo dell’ indicata premitura. , esce dalle olive 
acqua e olio , che scolando nella sentina , da 
ivi nel fine si cava fuori . Nelle Calabrie , si 
raccolgono le olive a misura che cadono di 
lor natura , non. essendovi 1’ uso nè dì spic- 
ciarle dagli, alberi , nè di battere i medesimi 
T’oro. VI. G Nel- 
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Nella Provincia di Salerno poi le olive si col- 
gono a mano , e come vanno esse cadendo e 
, si battonp solo verso l’ultimo gli olivi, per 
raccorre quella poca quantità di frutto , che 
rimane su di essi , In genere noi non fac- 
ciati] la raccolta di sì prezioso prodotto , se 
non quando esso è giunto alla totale sua matu- 
rità ; nè maciniamo le olive , se non dopo che 
sono ftate ammontate per molto tempo . Final- 
mente in Vico-Equense , in Sorrento , in 
Massa , e in Capri ec. tutte le olive si colga- 
no con U mano , uso facendo delle scale ; a 
la raccolta comincia subito che le olive prin- 
cipiano a divenire vaje ; e immediatamente, o 
al più , dopo qualche giorno , si macinano . Per 
verità i migliori olj del noflro Regno si vo- 
gliono dire que’ de’ luoghi teftè accennati . 

XXXIV Non convengono gli Scrittori ir» 
quanto al tempo di fare la colta delle _olive* 
llando alcuni per lo mese di Novembre, e al- 
tri per lo Dicembre ; ma io penso co’ buoni 
Georgìci , che non siavi nè giorno , nè epoca 
fìssa per cogliere le olive , dipendendo la ma- 
turità di esse dal corso delle ftagioni , dalla 
posizione , e dalla natura del terreno , in cui 
]’ albero vegeta , e dalle diverse qualità degli oli- 
vi . Quindi , siccome abbiam suggerito di pian- 
tare insieme in una vigna viti della flessa sor- 
ta , acciocché le uve giugnessero nel tempo 
medesimo alla maturità ; esortiarn pure di pian- 
tare 
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tare olivi della qualità (tessa , per avere il 
frutto maturo nel tempo medesimo. In genere 
parlando ? nejle olive si osservano quattro gra- 
dazioni di colore . Dal verde assai cupo pas- 
sano le olive nel finir di Giugno al color gialr 
lo; indi al rossigno , poi al rosso-vinoso , e 
in ultimo al rosso-nero . Il noftro 
( Mem. intorno a 62. saggi diversi di olio f 
Nap. 178». ) ha sperimentato che, prima che 
la mandorla sia assodata , e ’l nocciolo indu- 
rito ; non è da sperare goccia di olio dalle 
olive : il che avvenendo fra il Settembre e 
1 * Ottobre , o a un di presso ; da quel tempQ 
in avanti si può eftrarre da esse 1* olio : del 
qual liquore le olive si yanno sempreppiù ar- 
ricchendo a misura che si avvicinano al color 


neraftro . Al di, là di quello punto di matu- 
rezza le olive non solo non ricevono più olio , 
ma cominciano altresì a soffrire alterazione , e 
per conseguenza il liquore di esse va a peggio- 
rare . Il noftro cel. Gio: Battijla della Porta 
( Villae, l. < 5 , c. 29 ) riprende a ragione 
Pier de Crescenzj , riftauratore delle Cose ru- 
stiche dopo In barbarie , fino a chiamarlo igno- 
rante nel latino ; perchè scrisse , che le olive 
acquiftano una maturità più perfetta , quanto 
più lungo tempo dimorano sull’ albero ; e quan- 


to più divengono nere , tanto più perfetto , * 
più copioso olio rendono ; facendo Autori di 
tale suo inetto opinare, e Plinio , ed Arijty?. 

G a , 
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ti/e, che mai dissero cose simili . Dunque si 
può ’ftabilire per canone generale , che quanto" 
più l’oliva è acerba ( senza perder di veduta 
la sperienza del Prèjla ), tanto migliore, 
ma in minore quantità , è 1’ olio , che se ne ca- 
va ; e quanto più 1’ oliva è matura , men buo- 
no , e più grasso , ma assai più , è 1’ olio , che 
^ si ottiene. Io desidererei in particolar modo 
col nollro Prejìa , che dalle- noftrfe olive si elìdes- 
sero le quattro varietà di olio, che ne ricava- 
vano gli antichi Romani , presso de’quali 1’ Eco- 
nomia olearia giunta era alla somma perfezione. 

I Romani eftrabvano dalle olive del tutto acerbe 
l’ olio appellato da essi acerbum , crudum , aejii- 
rum , e anche alla greca , anpkàcinum ; e que- 
ll’ olio potrebbe servire nelle maggiori solenni- 
tà per la insalata : dalle olive alquanto mature, 
che noi diremmo d-i color rosso-porporino , a 
vinoso, cavavano 1- olio , nominato virid-e , firi- 
ftivum , e anche oleum ad unguenta ; e queft’- 
olio potrebbe servire per condire vivande : dal- 
le olive mature , e rosso-nere , elìdevano f o- 
lio , detto maturum , rotnanieum , commune ; e 1 
quell’ olio potrebbe servire per Ja moltitudine; 
e in fine dalle olive della peggiore qualità , cioè 
dalle più che mature , dalle guafte , e dalle 
magagnate , cavavano f olio , appellato cìba- 
riuin ; e quell’ olio potrebbe servire per sapone, 
e per altri usi . Il Prejla ha moftrato col 
fatto, che api, in quanto alle prime tre qualicà, 

"pos- 
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posiamo fare olj ugualmente peri etti , che quelli 

> degli Antichi, il toruando all’argomento, fta- 
biliamo con i più accurati Gepponici , che il 
segno ceno della debita maturità delle olive sia 
il color rosso-.neraftro , e che per conseguenza 
in tale tempo si debbano esse spiccare dall’ alberò. 

XXXV Certa cosa è., che nell’olio vale più 
la quantità, che la qualità , per gli bisogni degli 
•.uomini, perciocché, si vuol dire incomparabil- 
•jimente più grande l’uso di quello fluido nelle 
arti , in cui nulla giova la qualità perfetta , di 
. quello che ne abbia nelle mense, ove si ricer- 
ca squisito . Il Bernard crede che si po- 
trebbe conciliare e l’uno e l’altro interesse, 

> spremendo separatamente la polpa , e poi la 
mandorla ; giacché il guscio del nocciolo non 
contiene affatto atomo di olio , e quello della 
mandorla essendo di qualità inferiore , ed al- 
quanto acre , prefto diviene rancido » Ma .il 

noftro Prcjla ha provato co’ fatti , che tutto 
l’olio , che si cava vien soltanto dalia polpa , 
'e che né il nocciolo , né la mandorla sotto 
alle maggiori pressioni , hanno dato mai goc-* 
ciola di olio f II Moschettali ( Osservazioni in- 
torno agli oflacoli de trappeti feudali , ec. cap. 
6,ffap. 1792) per approssimare , per quanto 
è possibile, i due indicati fini , cioè della qua- 
lità, e della quantità dell’ olio , opinerebbe , che 
per tutto il mese di Novembre si dovesse fab- 
bricare l’olio verde, con fare la colta a mano 

G 3 per 
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per mezzo delle scale, delle olive vajolate, e 
con macinarle fresche ; e che dal Dicembre in 
appresso si fabbricasse l’olio maturo , con ca- 
varlo dalle olive marare . In oltre dopo di 
aver Egli confessato che malagevol cosa sia , 
e dispendiosa assai la maniera di corre le oli- 
ve a mano ; e dopo di avere del pari 1’ uso 
riprovato di abbacchiare gli alberi , che per 
verità cagiona molto danno , pensa , che un’ 
afta ben lunga, munita di uncino di ferro nell* 
eftremità, liscio, e rotondo, o pure di panno 
di lana, sarebbe sufficiente all’uopo . Io desi- 
dererei che in tutti que* paesi , ne’ quali olive- 
* ti esiftono , si fabbricassero olj particolari , e 
olj comuni ; da servire 1 primi per le mense , 
e i sécondi per le arti , e tutti e due per lo 
commercio , assegnando sempre maggiore quan- 
tità di olive per gli olj ordinarj , e minore 
per gli fini. La raccolta si potrebbe comincia- 
re dòpo che le olive hSnno acquiftato il co- 
‘ lor vinoso, facendola a mano col mezzo delle 
scale a triangolo, e ne’ rami espofti aH’orien- 
te, e al mezzo giorno , e che nel tempo fles- 
so sono più accessibili degli altri ; con bada- 
re a non levare con violenza il frutto dal suo 
luogo , nè ad ammaccarlo con le dita. A misu- 
ra che i leguli , o coglitori empiono le panie- 
ré’, si fteildano le olive su qualche panno ; eia 
sera portate quelle in casa intere e sane , a 
ftrati sottili e radi si spandino sul solaio, o su’ 

, pa- " 


\ 


Digitized by Google 


. RustjChe 103 

pavimenti asciutti: dopo il primo , o dopo il 
secondo giorno cominceranno esse a divenire 
alquanto rugose ; e nel terzo , o nel quatto si 
portino al trappeto per macinarle ; avendo 
sperimentato il Prejla , che tanto 1 olio col 
nocciolo non infranto , quanto 1 olio col noc- 
ciolo franto , porte tutte *le alti e condizioni 
uguali , sono di una flessa , ftessissima natura . 
Che se poi si volesse , che le olive dall albero 
passassero subito al frantoio , la cosa puie an- 
drebbe a proposito. Finalmente 1 olio spremu- 
to dalla parta si riponga entro a’ vasi (volg. 
ziri) sepolti nella sansa, dalla quale si e (trag- 
gano al primo calor sensibile, che si lisveglia 
nell’ olio : indi si coli per sale comune ; e in 
ultimo si serbi in vasi nettissimi col sale in 
fondo , e in luogo fresco si conservi , Il Sig. 
Marchese Grimaldi in una sua Memoria , per 
lo rìjlabilimcnto dell' Industria Olearia ec. nel- 
le Calabrie ec. ( Nap. I7&3 ) vergendo, che 
i vasi di argilla , detti volg. ziri , ne quali 
comunemente si serba da noi l’olio; sono sog- 
getti a rompersi , propone o i trogoli di ar- 
desia , o sia di pietra di Genova ; o pure i 
vasi , che si fanno a Lecce d’ una sorta di pie- 
tra, chiamati colà piloni . Laftre sei di arde- 
sia, ciascuna di palmi 6 in quadro, ballano a 
formare un trogolo , capace di salme if, di 
olio : il corto di esso trogolo , situato nel ter- 
reno , con accompagnamento di piccola tabbri- 

G 4 ca 
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- ca nelia cella olearia , può ascendere a dite* 
[li. In quelli vasi Tolto si depura, e si con- 
serva meglio, che ne’ z iri , ovvero otcle ; e si 
possono essi pulire 'Con somma facilità , noti 
contraendo nessun cattivo odore , come i Vasi' 
di argilla , ancorché contenessero talvolta olio 
fetido* I piloni di Lecce, comporti d’una so- 
la pietra incavata , della capacità di salme 3 
di olio, fino a 11 , coftano carlini 9 per la 
capacità di ogni salma: sicché contenendo sal- 
me io, coftano due. 9. I piloni sono solidi f 
durevoli , e mobili , ed hanno la proprietà di 
depurare gli o] j , che si ripongono in essi ; t 
si possono situare nella oleara , come i vasi 
di argilla cotta . Nella Città di Campagna , ed 
altrove si fabbricano i tirile uno di essi del- 
la capacità di ftaja 20 di olio , corta carlini - 
,15, alla ragione di grani 7 e mezzo per fta- 
Jo . Alcuni li tengono isolati , e perchè non 
f crepino nelle grandi gelate d’inverno , li cir- 
condano di sansa fino alla metà ; operazione , 
che si fa quando si teme di gelo . Altri li fab- 
bricano lungo le mura della oleara ; ma colta- 
lo debbono fatigare molto nel nettarli con ac-p. 
qua calda , e col mezzo di spugne . Il pavi- 
mento poi della oleara è fatto a pendìo nel 
centro , e ben laftricato : nel centro si fabbri- 
ca dentro terra un grosso ziro , affinchè qual- u 
cuno di essi crepando, l’olio scorrendo , non V 
si perda , ma venga a serbarsi in esso .• Un " 

«JT V * trap- 
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trappeto poi corta al Proprietario sopra a due. 
jtìo . E per non lasciare lloria dell’ Economia 
olearia della Provincia di Salerno , alle Don- 
ne , che colgono le olive , secondo le annate 
più , o iheno abbondanti * si pagano grani 5 
fino a \i al giorno , con le spese ; e nella 
Città di Campagna si dà ad esse la quarta 
f* rte , ed anctie la terza delle olive, che rac- 
colgono . In Altavilla , al Capo del trappeto , 
detto Massaro , siccome agli altri due uòmini , 
chiamati trappctari , si accorda la terza parte 
dell’olio de’ noccioli; insiem col piluso , eh’ è 
quell’ olio , che scorre da’ vasi olearj vuoti . 
La morchia serve per ungere il formaggio , 
per la rogna delle pecore , e per farne qual- 
che poco di sapone . In Vico-Equense poi , do- 
ve si fabbrica ottimo olio * cogliendo le olive 
per lo più a mano j si pagano alle donne rac- 
coglitrici gr. 5 al giorno , e gr. 2 di pane 
alla sera per ogni finitilo di olive , compo- 
nendo due tinielliy un tomolo. In detta Città, 
in cui gli uomini , e le donne girano la ma- 
cina del trappeto , detto ccntimolo , bisognan- 
dovene quattro per ogni trappeto, ed un’altra 
Persona, per accoftare le olive sotto alla ma- 
cina ; si pagano grani 5 a Individuo , con le 
spese , per ogni macinata , eh’ è comporta di 
tom. 5 di olive . In un giorno , e in una not- 
te si fanno da quattro Persone , che insieme , 
cioè a due. a due per Jìanga , o manovella gi- 
rano 
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< pano la macina y fino a macinate sei v r- Da *n 
'tomolo di olive sii cavano sino a rot. 40/di 
olio ; ma la pafta va due volte sotto alla w 
• cina avvalendosi dell’ acqua calda nella .na- 
sconda pressione sotto al torchio , eh’ è qll’ au- 
■“cicale non già alias genovese . Della »saosa .ppi 
quasi in tutti i Luoghi della Provincia se ne 
servono o per gli bracieri, o per le fornace. 
£ tornando onde partimmo , siccome la sansa , 
che per natura si riscalda , , eccita nell’ olio 
una specie di lievissima principia di fermenta- 
J zione, per cui insiem con la morchia si sepa- 
ra dal liquore quella softanza mucilagginosa , 
e vegeto-animale tanto nimica all* olio , come 
dicevano i Romani: così il sale , giufta la dqt- 
' tritìi de’* 3 reci , corrispondente a quella de’ 
5 Chimici , dissolve la spessezza dell’olio., ne 
** assorbisce la nocevaie umidità non combina** , 
perfeziona il coagulo della materia vegeto-atù- 
male, precipitandola al fondo con la morchia; 
in ultimo lo affina , lo chiarifica , m lo re»- 
'de inalterabile . Quello è il. vero segreto , per 
'cui gli olj della Provenza sono sì perfetti, re- 
# siftendo soli al passaggio della linea . Dopo 
qualche settimana la -maggior parte del frutto 
ri malto sii gli olivi acquiftecebbe il color ros- 
"so neraftro; e allora, uso facendo delle canne, 
come insegna Vgrrone ( Lib. 1 c. 55 ) e non 
già delle pertiche , o delle afte , si potrebbero 
battere gH alberi , dirigendo le dolci percosse 

dal 
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dal basso all’alto, e non giù dalla parte supe- 
riore de’ramicelli all’inferiore e dalle olive 
raccolte , e tenute per brieve tempo ammon- 
tate, porte tutte le altre circoftanze , si eftrar- 
rebbe 1* olio comune. Oleata ne Jlringito , ne- 
ve verberato , etc. era legge presso i Romani ; 
e lo (lesso Vairone scrive , come si è detto : 
Qui quatit , ne adversum cedat: saepe enim ita 
percussa Olea secum dejert de ramulo plantam , 
quo fatto fruttum amittlt pofìeri anni , ut haec 
non minime caussa , quod Oliveta dicant altcr- 
nis annis non ferre fruttum , aut non aeque 
magnos . Due sono le cagioni , per cui noi ab- 
biamo il frutto' biennale , ed ancora triennale 
degli olivi . La prima è f abbacchiarli , facen- 
do cadere i teneri ramuscelli , che debbono 
dare frutto negli anni appresso ; e la seconda 
si è il fare (lare lungo tempo, cioè sino a pri- 
mavera , le olive mature in su gli alberi ; i 
quali dovendo alimentare i frutti vecchj , man- 
cano ad essi le forze , e gli alimenti di per- 
fezionare i nuovi . Quando una Donna è gra- 
vida , non dee porgere latte al suo bambino , 
che si vuole spoppare . Nè poi è generalmen- 
te vero quel proverbio : che l ’ oliva quanto più 
pende dall* albero , tanto ancora più rende ; per- 
ciocché ciò si vuole intendere , che maggiore 
quantità di olive, rende piti olio . In fatti se 
da uno ftoppello dr t olive tresche , al numero 
di 1500 p. e. , si hanno nel Novembre fino 

a on- 
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k once 30 di olio , come il Prejia rissicura 5 
e nel Febbrajo da uno ftoppello di olive , o 
appesite sull’albero, o riscaldate ne’camminì, 
al numero di aooo e. si hanno fino a on- 
ce 40 di òlio ; ciò riasce $ come ognun vede ^ 
dal maggior numero delle olive * e non gii 

dalla dimora di esse su gli alberi y o ne’ cara- 

mini . La misura è la fiessa ne’ due, casi ,• ma 
non già il numero, e la quantità delle olive. 
Se poi per necessità (dome nel caso de’ trap- 
peti feudali , che si dovrebbero togliere con i 
debiti modi ) le olive si debbono riporre , io 
suggerirei o a farle bollire , e quindi , dopo 
che asciutte sonò , a serbarle ; o a metterle ne’ 

forni dòpo che si è sfornato il. parie . In tal 

guisa si andrà itìcontro n quella fermentazione, 
alla quale oggi ne’ paesi olearj sono le olive 
soggette , e per mezzo di cuF non solo r olio 
si decompone , e si guafta, ma altresì se ne ri- 
cava meno assai ; Non evvi contadino nella 


Provenza j in Genova , e in Lucca ,* che riori 
sia convinto, per mezzo di sperienze , del cat- 
, tivo effetto del riscaldamento delle olive , che 
si tengono ammontate , prima di (Lingerie . Il 
Moschettini assicura che tomoli 8 di olive ri- 


scaldate rendono uno ftajoye pignatelle 4 me- 
ri® di olio in paragone delia fiessa quantità 
t>ilve fresche. £ perchè io non dica cose im- 
maginarie, nel paese di L^u ri a in MasiHcat? , 
ogni aera si bollono leggiermente dentro a gran- 
VìSjp'V 4 «* 
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di caldaje le olive, che nella giornata si sono 
colte , e dopo si fanno asciugare sul dosso del- 
ie case . Meli’ Aprile , o nel Maggio si por- 
tano al trappeto , e da ogni tomolo di olive 
cavano rotoli io sino a 12 di olio buono , 
che nulla o poca morchia depone , che non si 
guafta mai, e che condisce molto bene le vi- 
vande con poca quantità . Il fuoco evaporar 
facendo l’acqua di vegetazione , preserva il 
frutto dal fermento , nell’atto flesso che me» 
glio dispone i principi, che compongono l’o- 
lio'. In Campagna da un tomolo di olive tenu- 
te per qualche settimana ad aggrinzare ,eftrng- 
gono rotoli 8 9 o al più io di olio comune, 
e poco buono. Nella fattura dell’ olio partico- 
lare , e fino , si badi soprattutto alla massima 
nettezza di ogni , ancorché minima , cosa , che 
joccar debbe olio ; e , quel che più importa , 
a non mescolare le olive delle colline con quel- 
le delle valli, e del piani ; e quelle de’ terreni 
forti con quelle de’ terreni leggieri ; con prati- 
care anche lo flesso con le olive di varietà 
differenti ; perciocché degli olivi si suole dire 
ciò , che si è notato delle vigne , cioè , che 
le piante di diverse sorte , le qualità del fon- 
do , e la esposizione del luogo cambiano in 
particolar modo le qualità del prodotto di due 
Campi , ancorché limitrofi . Gli abitanti di Aix 
nella Provenza , che fabbricano i migliori olj 
del Mondo ; e ih secondo luogo i Genovesi 

del- 
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della riviera di Ponente ; e i Lucchesi nella 
. Toscana , non trascurano cosa , per cavare dai? 
le olive liquore squisito , inalterabile , e balsa? 

ffiìco ,4- ' > . I ,;), \ -! * '* ri 
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De' trappeti , e della .conservazione dell' olio , 
«Si ragiona sommariamente di tutta l' Ecano- 
* mia olearia degli Antichi y per amm aefir amen- 
to de' moderni . La riforma del torchio alla 
genovese . Sii notano altre piante , da citi so r 
» mi si pud e (Ir arre olio . ' r. ... . ». 

§. XXXVI | A E* fatto}, o trappeti ragionari-* 
JL-/ do, il uoftro Marchese Gri- 
maldi vorrebbe , che nelle Calabrie , e in tue- 
to il Regno s’ introducessero i trappeti , e i 
torchi Genovesi . E quanto a’ trappeti , quelU 
di Genova , che , come fra noi sono o ad ac- 
qua, o a sangue, cioè mossi dalle beftie ; dif- 
feriscono da’ Calabresi t . nella conca , che re- 
tta chiusa in un piano circolare ,che termina 
a bocca di pozzo . <* nel prozio. ,. o aia nel 
taglio della mola , che non oltrepassa i diti 
504: 3 nella mescia , eh' è un pezzo di 
legno attaccato all’albero della mola, che me* 
•cola , avvicina , e allontana regolarmente le 
o^ive, ricevendo moto dalla flessa mola; e per 
ciò fare nelle Calabrie, e anche altrove si ci-* 

chie- 
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chiede un uomo . Quanto a’torchj poi , per 
* comprimere la parta delle olive sotto al tor- 
chio calabrese , bisogna ftringere le viti late- 
- ra.li , prima l’una, e poi l’altra, e si richieg- 
gono almeno 4 uomini ; quando che col tor- 
chio genovese per la (tessa operazione balìa 
un uomo solo , il quale con l’ajuto dell’arga- 
no dee ftringere una sola vite , che si trova 
nel mezzo, e che perpendicolarmente compri- 
me la parta . In molti luoghi delle noftre Pro- 
vincie- si osservano già e trappeti , e torchj 
all’uso di Genova. In oltre esorta il Marche- 
se GrimalJi a lavare il nocciolo , ovvero la 
sansa , che da noi si deftina al fuoco , e dal- 
^ la quale si può avere altra porzione di olio . 

E quella induftria ignota agli Antichi la dob- 
biamo a un Contadino genovese . Consifte il 
lavatore in un terrapieno coperto , in cui ev- 
yi la conca con la mola per macinare il noc- 
ciolo , simile a quella degli altri trappeti . Vi- 
cino a quella conca se ne coltruisce u'n’ altra 
simile , ma situata piu bassa , che chiamasi il 
follatore , perchè in essa un raftrello di terrò, 
e una meftola , mossi e ’l primo e la seconda 
dall’acqua mescolano e sbattono la sansa , do- 
po eh’ è Hata macinata sotto la mola . Al lato 
del follatore vi è una c irte metta di fabbrica 
seguita da altre cinque , o sei situate a sculi- 
| nata, entro alle quali di mano in manq scorrp 
P acqua con filamenti di olio ; e in ultimo ev* ,, 

vi 
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vi il torchio con argano , per ftringere il noc- 
ciolo . In Seminara , dice il lodato Autore , 
stringendo il nocciolo , chè esce dagli antichi 
.trappeti , si ricavano da ogni ftretta rotoli 7 

0 8 di olio , che sarebbero perduti ; e ftrin- 
gendo la sansa uscita da’ nuovi trappeti geno- 
vesi , da ogni ftretta si sono ricavate sole on- 
ce 7 di olio H Moschettini dopo di aver 
paragonata la manifattura dell’ olio della- pro- 
vincia di Lecce con quella della Toscana , del 
Genovesato , della Calabria , ec. conchiude r 
che nella Penisola Salentina sia essa meglio in- 
tesa e guidata , che ne’ Luoghi suddetti . In fat- 
ti ivi ad ogni frantojo sono addetti almeno tre. 
torchj , e per macinare, per rimacinare , e per 
ftringere tomoli 8 di olive, vi bisognano ore 
12 di tempo ; e se altrove la quantità dell’ 
olio della prima ftretta è quadrupla , o tripla 
della quantità delle altre pressure in detto 
luogo (e anche in alcuni paesi della Terra dì 
Bari) la copia dell’olio della seconda ftretta 
uguaglia, e talvolta supera la copia del primo 
ftrignimento . Solo desidererebbe il lodato Au- 
tore , che si accrescesse il numero de’ -torchi , 
e si diminuisse di un’ottava parte la quantità 
delle olive , riducendo la macinata a tomoli 7 . 
Per trarre dalle olive tutto l’olio, si richiede 

1 , che le olive fossero ben macinate , e rima- 
cinate 2 , che la pafta sotto, al torchio venis- 
se bene premuta : 3 , che la medesima si lasciai 
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se gemere a sufficienza ; poiché folio scorre 
a misura, che cresce la forza comprimente. E 
* quanto alla terza llretta , e alla lavatura della 
sansa^ il lodato Amico afferma, che se in Ge- 
nova , in Lucca , in Aix le dette operazioni 
riescono vantaggiose: ricavando i Genovesi in 
ispecie per mezzo della lavatura, ftara 1 6 di 
olio in circa da tomoli 450 napoletani di noc- 
ciolo ; nella provincia di Lecce , e anche in 
quella di Bari, nón recano profitto ; percioc- 
ché il torchio ridice colà la palla dell’oliva 
ad una polvere quasi asciutta ; e ì Marchese 
Grimaldi , che tanto ha gridato a favore de’ 
trappeti -, e de’ torchi genovesi , dopo di es- 
sersi della maniera informato, con cui in Mo* 
1 la di Bari specialmenre l’olio si fabbrica , ha 
conchiuso, che una tal manifattura si dovreb- 
be imitare da tutti i paesi oleari , con manda- 
re in obblivione la lavatura della sansa . (Mem. 
su li Economia olearia antica e moderna , ec . 
Nap. 1783, ntll'a Stamp. Reale). In Mola di 
Bari , e in altri luoghi vicini , la sera si con- 
segnano al Gapó de k tr appetir i , detto Naglicrc , 
tre impojle , ovverò macinature di olive , cia- 
scuna delle quali è di torti. 6 napoletane . Il 
Nagliere spànde 1 -a prima impojla sulla circon- 
ferenza della conca , e con la pala avvicina le 
'olive ài fondo , contentandosi con la prima 
macinatura di fare rompere i noccioli in pez- 
I fct. Indi i trappetati prendono la palla , e la 
Tom. VI. H divi- 


’i 14 Dille Cose 
dividono in dieci fiscelle , o gabbie , che met* 
tono subito sotto al primo torchio , detto là 
mammola ; e nel mentre che l’olio geme * si 
inette a macinare la seconda impofla ; e maci- 
nata che sia , si leva la prima impojla di sot- 
to la mammola , e vi si pone sotto la seconda. 
In quefto tempo si fa riraacinare la prima im- 
pofia , e in tal modo , che la parta dee esse- 
re sì tormentata che tutti i noccioli si deb- 
bono ridurre in farina. Ciò fatto, si divide là 
/prima importa in fiscelle 70, e non già in io, 
come hell’ altra operazione , e si mettono tut- 
*. te sotto del secondo torchio ; appellato il pri- 
vino figlio iella mammola . Quefte tali fiscelle 
sono compofte di giunco più sottile j e sono 
Erettamente tessute , acciocché la pasta noti 
. uscisse fiiora . Il Naglìere per mezzo di un 
legno a traverso ^ che si chiama il giudice , le 
uguaglia in modo , che tutte le fiscelle 70 sem- 
brano uri cilindro perfetto * £ -così si pratica 
successivamente con la seconda impojla ,, e con 
„la terza . Nella prima macinatura si chiede un* 
.ora di tempo, e nella seconda, ore tre , trat- 
tandosi di ridurre i noccioli in farina . Ne* 
*trappeti , ch<| hanno torchj 4 , la pafta nelle 
gabbie si lascia sotto al torchio per ore Q4. ; 
; e que’, che ne hanno 5 , la parta vi rimatte 
per ore 30 . Il Marchese G rannidi ha calco- 
lato , *che in Mola si ricavano rot* a di olio 
A di più da ogni tomolo di olive-^che non si 
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ottiene con la manifattura ordinaria delle altre 
Provincie ; e che il noftro Regno , nel caso , 
che si eftendesse da per tutto la manifattura 
oiearia di Mola , verrebbe a ricuperare alme- 
no almeno un milione di ftaja di olio, che ora 
miseramente si perdono . JNel noftro Regno si 
consumano milioni cinque in circa di ftaja di olio 
all’anno, de’ quali la sola Capitale ne consuma 
ftaja <5oo,ooo circa . Si eftraggono annualmente 
dalle noftre Provincie ftaja 3,000,000 in cir- 
ca di olio; ed abbiamo milioni 8 di ftaja . Per 
avere tale quantità di olio , si richieggono al- 
meno milioni 14 di tomola di olive : onde se 
l’aumento, dice il lodato noftro Autore , me- 
diante la manifattura di Mola, sarà di due so- 
li rotoli a tomolo, il guadagno, che si è det- 
to sopra , di un milione di ftaja, sarà molto 
al di sotto del guadagno effettivo , che si po* 
tra fare 

§. XXXVII II Segretario per le corrispon- 
denze della R. A. de’ Georgofìli di Firenze, 
per cavare dalle olive ogni maggior vantaggio, 
propone nuovo frantojo , e nuovo torchio . 
( Descrizione del modello del nuovo frantojo. 9 
nel Lunario per i contadini della Toscana, an. 

1788). Due orizzontali cilindri metallici sca- 
nalati ricevono da una tramoggia nelle loro al- 
terne scanalature le olive , e circolarmente gi- 
rando intórno a’ propri » incassando la par- 
- te colma dell’uno nella cava dell’ altro , fra di 

H a essi 
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essi 1* schiacciano con grande speditezza , sen- 
*a che una sola oliva possa evitarne 1* azione; 
e senza più rimacinare quelle, che sono infran- 
te, e quindi senza il rischio di riscaldamento. 
Ed ecco il nuovo frantoio . Al torchio poi si 
potrebbe softituire , secondo il lodato Autore , 
un vaso cilindrico di fèrro fuso , sfondato da 
tutte e due le parti , e bucherato in tutta la 
sua superfìcie circolare, com’è quello, che di 
bronzo si vede nelle Spezierie y per cavar l’olio 
dalle mandorle dolci : in tal modo si rispar- 
mierebbe , con la perennità del nuovo torchio , 
la spesa continua delle gabbie ( volg. Jiscoli ) , 
le quali comunicar possono anche cattivo odo- 
re all’olio , se si adoprano non ben purgate 
più d’una volta. Noi ringraziamo il Segreta- 
rio d’un tale suggerimento, e preghiamo i Pos- 
sessori a profittare de’ lumi de’ Filosofi . Un 
Marsigliese da noi ricordato sopra , il Sig. de 
Sieuve , spacciò in una sua Memoria di avere 
ideato un frantoio pianeggiantè , che spolpava 
-le olive, senza toccare il nocciolo ,con eftrar? 
re dalla sola polpa un olio squisitissimo . Ma 
«lice il Grimaldi , che un tale frantoio reftò nel- 
la sua immaginazione ,.al pari dell’ altro segre- 
to, per difendere le olive dal verme . I To- 
scani , per avere olio dilicato , si avvalgono 
d’ una macina solcata , per non rompere i noc- 
cioli ; ma quello metodo se giova alla qualità 

dell’ 
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dell’olio, nuoce per certo alla quantità di es- 
so , come ognuno comprende . 

§. XXXVIII L’olio tanto meglio si conser- 
verà , quanto maggiore sarà l’attenzione nel 
farlo . Oltre a quel tanto , che abbiam finora 
spiegato , si badi diligentemente alla pulitezza 
non solo de’ tr appetì , che debbono essere lon- 
tani da qualunque puzzo, o pure odore, e sen- 
za che in essi fuliggine , polvere , 0 tele di ra- 
gni si osservino ; ma in particolar modo agli 
arnesi , che bisogna lavare prima con acqua cal- 
da analizzata, ballando, come dice il Roz ier 9 
libb. io di cenere di fecce di vino per botti- 
glie 100 di acqua ; e poi con altra acqua fat- 
ta bollire insiem con l’ allume , di cui libb. a 
e mezzo sono sufficienti per la quantità di ac- 
qua accennata . Se mai con la prima lavatura 
redasse nelle gabbie , o jìscoliy ne’ maftelli , 
nella conca , ne’ vasi , nelle pale , ec. particel- 
la alcalina , che unita agli oli dolci , comu- 
nica ad essi un cattivo sapore ; per mezzo del- 
la seconda lavatura, l’ alcali , seguendo le leggi 
dell’ affinità, s’unisce alla soprabbondanza del- 
1’ acido dell’ allume , eh’ è un sale neutro , e 
così retta neutralizzato , scorrendo con l’acqua 
bollente , versata su di tutti gli arnesi in ab- 
bondanza , dopo che sono ttati ben raschiati , 
ftropicciati , e forbiti . E in quanto alle gabbie, 
dopo le lavande sia con acqua semplice bollen- 
te « sia con acqua alcali z zata , o alluminata, 

H £ sarà 
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sarà sempre buon consiglio a ftringerle sottc^ 
al torchio . I Genovesi sono sì rigorosi per la 
pulitezza de’ frantoi, che non permettono affat- 
to che uomo fumi tabacco nel tempo , che si 
cava f olio fino . Se si temesse gelata , o se il 
borea dominasse con rigore , si porti fuoco nel 
frapperò, ma che sia ben consumato, onde non 
faccia fumo. Anche si dovrebbero affatto proi- 
bire con pubblica Legge le misure , dette quù 
mezzi quarantini , quarti , mezzi quarti , e i 
cucchiaj , che sono di rame , non s’ ignorando 
che il verderame è un veleno. Nefle Città più 
culte di Europa niun venditore di olio può 
usare vasi di rame ; ancorché fossero (lagnati . 
In somma possiamo francamente conchiudere , 
che non si avrà mai olio serbevole, e longèvo 
da que’ trappeti , ove regna la sordidezza,’ e 
ove i fattojani non sono inforniti da’ padroni ^ 
L’oliò dal trappeto si trasporti ne’ luoghi, ove. 
dee leggiermente fermentare , e deporre la rau- 
eilaggine , richiedendosi per tal opera che il 
calore deh sito sia di gradi 15 in 18 del Re- 
aumur ; e dopo giorni 15 o ab si passi nitido 
e chiaro in altri vasi, che perfettamente si vo- 
gliono chiudere, acciocché fra l’olio, e l’at- 
mosfera del luogo non vi sia comunicazione ; 

» • * * . 1 , 9 

avendo la sperienza dimoftrato , che l’olio quan- 
to più è tenuto in vasi ben chiusi , e in sot- 
terranei freschi , e poco soggetti alle variazio- 
ni dell’ atmosfera 3 tanto meglio ancora si con- 
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$erva. Per difendere poi l’olio dalla rancidez- 
za y che in genere è una spontanea alterazione* 
si ponga nel fondo de’ vasi una spugna piè lar* 
ga che alta inzuppata di una materia liquida r 
compofta di creta di Spagna, o di altra terra 
assorbente, e di due parti di allume in polve- 
re, eh’ è un sale, che non si scioglie nell’ olioj 
Il gas acido carbonico , che a poco a poco si 
svilupperà dalla composizione , supplirà a quel- 
lo , che 1* olio insensibilmente perde , e eh’ è 
tanto necessario per la conservazione delle so- 
ftanze; essendo l’olio, come si è detto sópra* 
un compofto d’idrogeno, e di carbonio. Ogni 
volta che l’olio si travasa , le spugne si lavi- 
no, si pulischino , e si preparino di nuovo. 
Ma se l’olio fosse già divenuto rancido , il Sig. 
Octinger ( Giornale di Fisica del 1779) sug- 
gerisce come mezzo infallibile di lavarlo pri- 
ma con acqua salata , e poi di sbatterlo con 
spatola di legno entro a lisciva fatta con una 
parte di sale comune , e con tre di calce vi- 
va ; e dopo che sarà riposato per ore 24 sì 
lavi con, acqua tepida e pura ; e cosi diverrà 
bianco ; e travasato chp sia , vi si aggiunga 
una softanza capace di fermento ^ come, il su- 
go de’ pomi , delle fragole , e di altri simili 
frutti j e dopo la fermentazione l’ olio si pre>- 
•enta dolce e chiaro. ( Ada Acad. eled. Ma- 
gane. an. 1777) . r Quanto: alla naturale; dila* 
tazione dell’ olio , si è sperimentato , che per 
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ogni dodici gradi di calore esso scema , 
talché chi vende barili 100 di olio nel Di-* 
cemhre , o nel Gennajo allo flesso prezzo , 
che fatto avrebbe nell’eftà , dona al compra- 
tore più. d’una soma di olio . Finalmente in 
quanto alla durata dell* olio nelle lucerne , il 
Prefta y ha osservato che l’olio , che non sia 
di un anno, oltre al fare carbone nel lucigno- 
lo, dura assai meno dell’olio di anni due ; e 
la differenza è come 13 a 17 . Il mio Mae- 
ftro nel Seminario di Bologna esortava i gio- 
vani a mettere nelle lucerne il sale pedo , ac- 
ciocché 1’ olio durasse maggiore spazio di tem- 
po . Quid non explorat egefias ? La povertà in- 
venta ogni risparmio.. E il P. S. Martino Cap- 
puccino , mio amico , e che morte ne ha tol- 
to y ne lasciò il metodo seguente , a quello 
proposito . Si prenda una libb. di olio , e un* 
oncia di sale : si secchi il sale vicino al fuo- 
co , o pure al Sole , e si Untoli : indi si met- 
ta liell’olio, e si dimeni . Appresso s’inzuppi 
il lucignolo nell’olio, e poi si asperga di sa- 
le , con metterlo nella lucerna . 11 risparmio 
dell’ olio sarà di una terza parte : talché se 
prima 1’ olio durava ore due p. e. , con siffat- 
to artificio economico , durerà ore tre . Indo* 
dii discant , & ament meminisse periti . Io mi 
sono servito di quello metodo fin dal mio di- 
scepolato , e vorrei , che altri anche lo irai- 
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tasserò, provvedendo all’ .Economia si pi-ivau, 
ehe pubblica . 

§. XXXIX Ma è prunai tempo di ragionare 
sommariamente di tutta 1 ’ Economia olearia de- 
gli Antichi, per inftruzione de’ moderni. Ufi- 
ciò del legulo , p coglitore, dice Catone (cap, 
145 ) sarà quello , di non diftaccare le olive, 
nè di sbatterle, senza l’assenso del Padrone, 
o del cuftode . Se alcuno farà diversamente , 
nessuno gli pagherà il lavoro di quel giorno , 
aè potrà pretendere nulla . I coglitori dovran- 
no giurare al Padrone , o al cuftode , di non 
averne rubato , nè di essere a parte con alcu-r 
no , che abbia ciò fatto ; Quell’ oliva , che tu 
puoi , scrive Varrone ( cap. 55 ) , ftando in 
piedi , o per mezzo di scale , toccare con le 
mani , bisogna piuttofto coglierla con la ma- 
no , che abbacchiarla, perchè quella, che si 
batte, si smagrisce , ei non dà molto olio. 
Raccogliendole in tal modo, sarà -meglio co- 
glierle con le dita nude , che con le dita for- 
nite di ditali ; perciocché la durezza di essi 
non solo ftringe di troppo la bacca, ma scor- 
za altresì i rami , e li lascia espofti al ghiac- 
cio . Dove non si può giugnere con le mani , 
ai battino piuttofto con canne , da sotto in 
aopra , che con le pertiche , perchè una ferita 
considerabile non può fare di meno del Me- 
dico . Anche gli Ebrei , secondò che si legge 
«ei Deuteronomio ( cap. 24 , v. 20 ), coglie- 
vano 
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yano eoa le mani le olive ; e gli Espositori 
del Levitico ( cap. <24 , v. o ) oppinano , che 
si parlasse ivi dell’ olio di sola polpa ; talché 
sembra , che gli Orientali eftraessero l’ olio dal 
frutto, senza frangere i noccioli . V Autore 
dello Spettacolo della Natura , il Sig. Pitiche 
- ( tom. 1 ) inclina a credere , che gli Egizia- 
ni praticassero lo flesso . Quantunque ci sipre- 
cettj , Columella scrive ( litr. iU , cap. 50 ) , 
di mettere le olive giorno per giorno sotto le 
macine, e sotto il torchio, a misura , che si 
raccolgono ; pure bisogna avere , per la trop- 
po quantità delle bacche , un granajo sotto la 
soffitta, diflribuito a case, ove riporre le oli- 
ve raccolte in un giorno , onde refiino sepa- 
rate ; e il numero delle case ha da corrispon- 
dere alla quantità delle olive . Il suolo delle 
case si dee selciare con pietre , o con matto- 
ni, e farlo a pendio in guisa che coli ogni 
umore in canali , essendo la morchia contra- 
rissima all’ olio , e se soggiornasse nella bac- 
ca, corromperebbe il sapore di essa . E per 
quefla ragione , credo io che l’ olio della Cit- 
tà di Sarno riesce eccellente , tenendo que’ Po- 
poli le, olive , colte di fresco , entro, botti al- 
zate , dal basso delle quali esce la morchia , o 
sia l’acqua di vegetazione, e passandole spes- 
so di botte in botte , senza coperchio, perchè 
non si riscaldassero con la fermentazione, eh’ 
è nimica alla bontà dell,’ olio „ Formate le ca- 
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$e nel modo accennato , segue lo flesso Auto- 
re 4 si metteranno sul loro suolo delle assicel- 
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le, dittanti tra di esse un mezzo piede, sopra 
le quali si porrà uno (fretto e denso tessuto 
di canne , fabbricato con diligenza , acciocché 
le olive non passino a traverso , e possano so- 
ftenere il peso di quelle . Rimpetto a tutte le 
case, ed ove ftillerà la morchia , e sotto ì ca- 
nali si farà una conca di pietra , come una 
piccola fossa, ove si àrrefterà tutto il liquore^ 
che ftilla , e da dove si potrà attignere . In 
oltre converrà avere in Casa de’ tini , o delle 
botti per ripórvi separatamente la morchia di 
ogni varietà di olive , sia che essa (filli sin- 
cera, sia quella, che si raccoglie, dopo di a- 1 
vere salate le olive ; perchè tutte e due sond 
acconce per varj usi. I noftri fanno oggi scor± 
rere ogni morchia per le ftrade de’ paesi olea- 
ri , con danno della salute pubblica . 

§. XL Dopo i coglitori delle olive, vengo- 
no il cùftode e il 'travasatole , detti da’ Latini 
^ujlos , capulator , quali 1’ ufìcio era il 
seguente ; Tenga il cuftode , dice Catone (cap. 
$7 ) diligentemente assettata , 6 netta la canti- 
nate il torchio ; con fare , che nell’ una, e, 
nell’-altra s’entri il meno , che fia possibile ; e 
la ragione si era, per non fare raffreddare per 
mezzo dell’ aria efterna l ’ oleara , detto volg. 
trappeto . Il lavoro si compia con tutta la 
politezze . Il travasatore non adoperi per 
l’olio vasi di rame , nè vi faccia entra- 
re 
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re dentro noccioli ; altrimenti, 1’ olio avrà 
sapore cattivo . Ponga una cortina , o vaso di 
piombo nel lago , ove 1’ olio ha da scorrere . 
Quando i lavoratori ftringeranno il torchio con 
1 q leve , il travasatore sia lefto a torre via su- 
bito con la conca 1’ olio, più diligentemente che 
possa , nè si fianchi , badando di non togliere 
la morchia. L’olio va pofto prima nel labro y 
indi in altro vaso. Sempre poi da quelli vasi 
togli la morchia . Parimente levi la morchia 
dalla cortina . , quando ne tragge l’ olio . Colti - 
mclla raccomanda i vasi di argilla, che sono 
per verità migliori, e più sicuri di que’di ra- 
me , o di piombo. Nel mettere poi le olive, 
o sia la palla di esse nelle gabbie sotto al tor- 
chio , lo flesso Autore suggerisce a spargere 
sefterzj due di sale intero in un modio di oli- 
ve , perchè il sale preserva l’olio da ogni vi- 
zio. Del sale arroftito similmente i Latini si ser- 
vivano come di mezzo per sciogliere l’ olio 
dal gelo, e per separarlo dalle sollanze , che 
potevano alterarlo . Nè l’olio contrae mai il 
sapore del sale . Di più ColumclU vuole , che 
nella Cella olearia vi fossero tre ordini di ba- 
cini , il primo per ricevere l’olio della prima 
qualità , il secondo quello della seconda , e 1 
terzo quello della terza. E in quanto alle gab- 
bi e, Catone esorta a cogliere i salci per tem- 
po, da farne gabbie {corbulac) ,e da risarcir- 
ne le vacchie ; perciocché il salcio , come il 
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greco Tarentino lasciò scritto, giova molto al- 
la. bellezza dell’olio. Noi ne serviamo del 
giunco . In oltre Catone parlando ( tip. dd ) 
della mercede da darsi agli uomini applicati al 
torchio , scrive , che diasi a’iavoratori per o- 
gni fattura un sefiario di olio , e quanto oc- 
corre per la lucerna . E nel Capo 145 dice: 
Si daranno a’ rullici nel tempo della raccolta , 
in un contratto di 1200 moggi d’olive, mog- 
gi 5 di olive salate , libb. 9 di olio puró , 
sefteraj 5 in danajo , e quadratali 5 di ace- 
to . In quanto a’ vasi h da conservare 
'Catone ( cap . 70) prescrive , come ora diire- 
mo . Le botti nuove da olio si preparano ,&A 
tenerle per giorni 7 piene di morchia , e con 
tiggiugnercene ogni giorno della .nuova : poscia 
levala, e quindi asciuga le botti : il che fatto, 
le bagnerai con gomma , messa in infusione il 
giorno avanti . Di poi riscalda la botte , ado- 
perando legne dolci f e quando la bòttè sarà 
calda, vi metterai dentro la gomma) è V agi- 
terai per ogni verso * In una botte di sejhirj 
50 baderanno libb. 4 di gomma, 

§. XLI E passando alle macchine da rie*- 
vare l’ olio , i Latini aveano quelle per maci- 
nare le olive , e quelle per premerle . Il gran 
Columtlla ( lib . 12 cap. 50) ricorda cinque 
differenti macchine per la macinatura delle oli- 
ve cioè le mole , il trappeto , il canale , lai 
solca' 9 e la tudicola . Per fare l’olio , Egli di- 

ce , 


Digitized by Google 


r. 


- t q.6 .Dell® Cose 

ce , sono più utili le mole che il trappeto ; § 
più quello dei canale , e della solea . Le mol'e 
facilmente si possono maneggiare , poiché si 
^possono abbassare, o anche innalzare, secohdo 
la quantità delle olive , che vi si mettono sot- 
to , affinchè non si rompa il nocciolo , thè 
guaderebbe l’olio . D’altronde il trappeto fa 
maggior lavoro , e più facilmente della solea ; 
e del canile. La tudicola poi, eh’ è si Oli le ad 
una trebbia innalzata * o pure ad un molino dà 
caffè, ricevendo le olive tra i suoi solchi i a 
«pire , è cacciandole infrante £ serve a .«fficien- 
^.za, se non che si sconcerta sovente* e s’im- 
p^di^qe il suo moto , se vi si mescono un po- 
^eppiù di olive. Le macchine poi da spreme- 
. re le olive, erano le veèies » il pr^lum , e lì 
.codile** E giova, avvertire m quello luogo, che 
f i Latini chiamavano ce^dolearia , quel che iioi 
. diciamo fattojo , e volgarmente trappeto . Co- 
, lumellk ( lib . i c. *) vuole , che ii fattojo sia 
. esportò a mezzo giorno^ e che sia caldo, si 
v perché folio con si ftripgà col fréddjp L e st 
alteri ; sì a«che per npn esservi bisógno di 
_ fuoco f copefarfo alla qualità dell’elio . ideilo 
..scavo.ddf amica ’pictà... dj, Stabiq , d^cui -or òr* 
pieremo, si é. trovato f,che j Lattai intonacà- 
«. vanti., è ladrica^jino i.lorp fattoi con calcina} 
pè^r. Ora ideile, cidqpe mapchP 
*<iè , che avéano gli Antichi per frangere le o- 
* je ■»!>» #ttq per : npi perduto l’uso * 
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e la memoria ; nè dalla descrizione del trap~ 
peto , che Catone ( cap . 135) ne ha lasciato, 
si può comprendere, attesa la sua maniera di 
esprimersi , qual fosse mai il vero meccanismo 
<li quello. In quanto poi al torchio de’ Latini , 
altro non si può rilevare dalle descrizioni del- 
lo flesso Catone , che il pr^elum era presso a 
poco simile alla così detta quercia , che gene- 
ralmente si usa e nella Campania , e in molti 
luoghi delle Provincie finitime , per premere 
le vinacce , ed anche talvolta per premere 1’ 
olio . Quello tonchio di Catone faringea l edii- 
bus , & prtlo : il secondo di Columelja lìrin- 
gea cochleis , cioè con le viti ; e il terzq piò 
piccolo ; e di Plinio , ltringea con una vite 
nel mezzo , come quello alla genovese . Si veg- 
ga il Vitruvio de Architi lib. 6 , c. 9. 

§. XLII Ma torniamo alle mole. Nel 1779 
in uno scavo dell’ antica Stabia , verso la Cit- 
tà di Gragnano , si trovò una macchina da o- 
lio , compolla di una vasca concava , con co- 
lonnetta nel mezzo ; e di due ruote , ovvero 
macine di pietra vulcanica , in forma di seg- 
menti di sfere convesse , e ciascuna, traforata 
nel mezzo : le macine sembrano due scodelle , 
al di fuori convesse; e piane, non già conca- 
ve , al di dentro: si divida per metà un aran- 
cio, ed avrete la figura delle due macine oleà- 
rie antiche . Nel centro della colonnetta reflà 
impiombato un perno di ferro , attorno del 
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quale sì avvolga una lamiera, fissata tn un’àltràj 
di forma rettangola: una tale lamiera si ripie- 
gava ad angoli retti, lungo i due lati maggio- 
ri, per rivefiire l’asse di legno j che nella 
porzione, che s’inseriva ne’fori delle ruote, 
era cilindrico. Ciàscuna di quefie porzioni ci- 
lindriche dell’ asse , era coperta da doppio fo- 
dero , l’ interno de’ quali rdftava unito al le- 
gno , e nell’ efterno vi si diftinguono un col- 
lare ben rilevato verso la sua eftremità ; ed 
anche un chiavello, che trapassa diametralmen- 
te tutta la grossezza dell’asse . Il foro delle 
due macine è quadrato, ma alquanto piò Gret- 
to verso la superficie piana, 'che verso la con- 
cessa; e nella parte Gretta del foro vi è im- 
piombato un cerchio di ferro , e nel di più vt 
esiGeva un legno a pirathidé troncata, ch’era 
trapassato dà un foro cilindrico , per contene- 
te l’ asse . E quefia è la descrizione , che rie 
ha dato a un di pressò D. Francesco la Vi- 
ga , Cuftode del R. Museo di Portici ^ e thè 
si può leggere presso il Marchese Grimaldi nel- 
la lodata sua Memoria sulla Economia olearia 
1 antica , e moderna , e sull' antico frantojo da 
•alio , trovato negli scavamenti di Stabia : ih 
Napoli 1783, nella Stamperia Reale . Ora , 
dice il N. A., dal fin qui detto sarà facile il 
comprendere , che le due Giacine descritte 
doveano avere doppio moto nell’ azione della 
macchina : uno di rotazione intorno a se Gesse, 

aven- 
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avendo a superare qualche oftacolo ; e 1* altro 
in giro della vasca , condotte dall’ asse comu- 
ne; reftando le superfìcie piane sempre paral- 
lele fra di esse, e perpendicolari all’orizzon- 
te . E poiché le dette macine erano dertinaté 
ora a frangere la sola polpa delle olive , sen- 
za rompere i noccioli ; ed ora a frangere del 
tutto le olive con i noccioli ; perciò esse a- 
veano un doppio fodero intorno all’asse , do- 
ve poggiavano ; 1* interiore cioè inchiodato al- 
lo flesso asse, e l’ citeriore , o vogliam dire 
'superiore , movibile, come si è detto . In fat- 
ti le dette macine nel muoversi segnavano due 
diftinte tracce concentriche , alla diftanza fra 
di esse di dito uno dell’antico piede Romano: 
misura uguale alla metà dello spazio , che pas- 
sava fra la colonnetta , nel mezzo della va- 
sca , e la superfìcie piana di ciascuna delle 
ruote, ovvero macine. Le figure di quelle mo- 
le sì possono osservare nella Memoria accen- 
nata del Marchese Grimaldi. Il vano della va- 
sca poi non era capace , che di un solo mezzo 
tomolo di olive ; talché per avere una maci- 
nata , detta facìus , capace per lo torchio de- 
gli Antichi , bisognava empirlo , dice il Prejìa , 
trentasei volte ; essendo il faftus , a’ tempi di 
Vairone {lib. 1, c. 24), comporto almeno di 
modii 120, e talvolta di 160 ; benché a dì 
di Plinio si fòsse riftretto solo a modii 100. 
Ora fin dall* epoca della scoperta del frantoja 
Tom. . VI. f Ro- 
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Romano di Stabia;che il lodato Grimaldi cre- 
de di essere invenzione dell’ ingegno Greco , 
per essersene trovato uno simile in Calabria , 
nel territorio di Cereri , porto nella regione de- 
gli antichi Locresi ; se ne sono coftruiti due sot- 
to alla direzione del Sig. la Vega ; uno cioè nella 
Città di Caserta, per ordine Sovrano, e l’al- 
tro per gli Feudi del Duca di Serracapriola , 
nella Puglia . Il primo si muoveva a mano , 
come l’antico; e ’l secondo, al quale vennero 
fatte alcune modificazioni, si può muovere da 
una beftia . Il Marchese Grimaldi, assicura , che 
pofto un tomolo e mezzo di olive nella va- 
sca del secondo frante jo ( più grande del pri- 
mo ) , in minuti sei furono esse ridotte in pa- 
rta, senza che si fosse schiacciato nè anche 
un nocciolo ; ed in un minuto aprendosi il bu- 
co della vasca , senza interrompersi il trava- 
glio della beftia, sort\ la parta macinata, eia 
.vasca , e 1? mole reftarono nettissime : onde 
secondo il calcolo da lui fatto , in mezz’ ora 
di tempo si possono macinare toraola 6 di oli- 
ve , senza schiacciare i noccioli ; e in minuti 
sette si può macinare un tomolo e mezzo di 
olive , qoì rompere i noccioli , rimarti interi 
nella prima macinatura . Nulla dico dell’ oliq 
ricavato dalla sola polpa, che riuscì , secondo il 
Sig. Marchese , oltre modo grato . Nel Voi. H 
degli Atti della Societl di Milano , pag. LXXI 
legge, che avendo que’ Dotti incaricato l’a- 

“ bile 
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bile Macchinifta Sangiujii ad esaminare il di-* 
segno del frantojo di Stabia ,fu di parere, che 
quanto utile era la doppia mola per raddoppia- 
re 1' opera , ed avere le due differenti qualità, 
di olio ; altrettanto dovessero riuscire dispen- 
diose le mole semisferiche . Intanto Egli presen- 
tò alla Società un frantojo con due mole co- 
muni , che facilmente si tenevano sollevate , 
quando non si voleano rompere i noccioli . Ma 
pure quella dotta Società volle eseguito il fran- 
tojo Romano a Lecco , dandone l’ incarico al 
Conte Angelo Serpontì , che con la direzione 
del P. Landi fu mandato ad effetto da Artefi- 
ci abili . Il frantojo spolpava le olive con som- 
ma preftezza , ed abbassandosi agevolmente le 
mole , reftavano infranti i noccioli . L* olio riu- 
scì di ottima qualità , e la quantità fu corri- 
spondente . 

§. XLIII Diremo ora qualche cosa degli olj 
dégli Antichi, cioè dell’ acerbo , del verde ,e del 
thaturo ec. y 

Modo di fare V olio acerbo. 

Quando 1’ oliva è acerba , dice Catone , cava- 
ne l’ olio acerbo , che riuscirà ottimo . Prima 
del mese di Dicembre , Columella scrive , si 
dee fare l’olio acerbo , che si appella ejlivo , 
benché vi sia poco, profitto del Padrone , per- 
chè si avrà olio in poca quantità . E soggiu- 
jgne altrove, che l’olio acerbo non si può ave- 
re che dalle olive bianche. 

la Ma* 
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Modo d{ fare /’ olio verde , detto da 
Greci o tifaci no . 

Nel Novembre , Columella dice , si dee ftrin- 
gere 1* oliva , dalla quale vuoi cavare l’ ol}p 
verde, che riuscirà ottimo , se sceglierai le oli- 
ve vaje , cioè quando cominciano a divenire 
nere . E Catone ( cap. 66) insegna : l’olio ver- 
de si fa così . Togli di terra , più prefto che 
potrai , le olive . Se saranno sporche , lavale , 
è purgale dalle foglie , e dalla sozzura , e nel 
giorno appresso, o nel terzo, cavane l’olio . 
Quanto più acerba sarà Polivi , tanfo Polio 
sarà migliore . Se quando le poqi iij torchio , 
le olive saranno gelate , farai P olio dopo gior- 
ni 3 , o 4; e se vuoi , aspergi cotefte olive di 
sale ; ed abbi poi e il torchio , e la cella olea- 
*rià caldissima. Ma prima de’ Latini Apulejo fra 
eli antichi Geoponici avea insegnato il modi 
di fare Polio dall? olive verdi, dette da’Grer 
cì omphaces. Spandi largo, dice il lodato Au- 
tore, le olive su d’una sporta di vimini, e Fal- 
le aggrinzare alquanto , fino a che ne sarà usci^ 
ta l’acqua di vegetazione : levane le froneft 
e i peduncoli , e dopo di averla asperse di sa,- 
le , nel giorno appresso mettile sotto alle mo- 
le, senza |ìtf^gefe i noccioli: indi pofta la par 
Ita in parvfs peivibus , cioè nelle gabbie , se- 
condo que’ tempi , mettile sotto al torchio , che 
ftringerai pòi ; e l’olio, che ne uscirà , ser- 
balo ne’ vasi di vetro , anziché di altra mate-s 
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ria, essendo il vetro di sua natura. freddo., ohe 
Folio ama, pi^ che il caldo . E fingendo piò 
jforce il torchio, quefto secoado. oliq, serbai^ pi 
altri vasi , essendo di qualità inferiore Però 
Farai bene, se netterai .nel primo , e nel se- 
condo olio porzione di. -sale > e di nitro, e qual- 
che oliva selvaggia, con .riporre i vasi in luò- 
go secco, verso il bor^a . 

Modo di fare l'olio msturo . 

Verso i principi di fjennajo , dice Columella. y 
cogli l’oliva, e fubito fanne l’olio, perchè in 
terra , 0 sul tavolato le olive si riscaldanti 
e con le piogge d’ inverno la morchia si ac- 
cresce . Se vorrai cavare dalle olive l’olio ci- 
bario , subito co\re le olive, macinale, e pon- 
ile sotto al torchio * Alcuni hanno creduto, che 
siccome il frumento nella cassa , così l’oliva, 
sul tavolato crescesse, ; ma quefto errore ven- 
ne dissipato dal gran Catone . £ se le olive ca- 
rieranno dall’ albera o per cugion de' vermini, 
o per cagion delle terapefte,,e de’ venti impe- 
tuosi, lavale prima con l’acqua,. eafdà, avendo 
molto fango e dopo macinale , ed avverti di 
non servirti , nello spremere la palla di esse 
sotto al torchio, delle gabbie ftesse , delle qua- 
, pe r i’ olio ottimo ^ Impercioc- 
ché gli Antichi ^yeano le gabbie per le diverse 
qualità di òlio, e prima di servirsene le lava- 
vano , con . l’acqua ÒoUejHe tre o quattro volte, 
W nfflS0».*>po sèilt wgm^cor.Knti . t%U- 
W. ' ! 3 •• men- 
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mente Palladio scrive : Noi mettiamo qui U 
pafla delle olive macinate col trappeto entro un 
sacco di tela di canape , e messavi dell ' acqua 
calda, co* piedi le premiamo, cavandone l'olio. 
X’ acqua calda serve di conduttore all* òlio , che 
poi si fa bollire dentro uri vaso , prendendo 
l'olio chiaro, e puro , che viene a galla . 

. Modo di fare l* olio puro ; 

Metti j dice Talentino , iì sale abbruftolato , ed 
ancor caldo nell’ olio j ed avrai i* intento . E 
produce lo flesso effetto la bacca dei pino tri- 
terà bruciata, e messavi dentro ancor fervida^ 
siccome pure là radice del cedro j e la feccia 
dell’olio infuocata; 

Modo di curare V olio rancido ; 

Metti a criocere, dice lo flesso Autore , la ce- 
ra bianca con l’ olio , e mettivi dentro del sa- 
le caldo abbruftolato . E sappi $ che siccome 
l’olio non andrà al rancido 4 se vi metterai 
prima dentro degli ànici; così lo curerai e con 
gli anici , e col fuoco , facendolo bollire ; o pure 
col Sole , e con 1 * acqua fervida , esponendo il 
vaso dell’ olio ì che nori sia fragile , o all’azione 
del Pianéta j 0 mettendolo nèll* acqua , che bolle. 

Modo di curare l'olio puzzolente. 

Nel vàso dell’ olici, esporto al Sòie caldo, dice 
lo flesso Scrittore, metti le olive verdi j sen- 
za ì noccioli, che si buttano viri ; e se non 
avrai olive , farai lo flesso con i teneri ramu- 
3 celli contusi dell’olivo . Alcuni chiudono e il 
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sale , e la polpa delle olive , o i ramuscelli 
dell’albero ih piccola tela di lino j e infusale 
iteli’ olio , ve la rimangono per giorni 3 , agi- 
tando dopo il liquore, e in fine passando l’o- 
lio in altro vaso. Altri mettono nell’ olio i mat- 
toni infuocati, ed hanno l’intento. 

Modo di curare /’ olio , nel quale sia caduto un 
sorcio , 0 qualche altro animale . 
Sospendi nell’olio, scrive Democrito , un di- 
scetto di coriandolo, e se il vizio dura anco- 
ri , cambia il cdriandolo . Alcuni 9Ì servono 
del fieno greco, e altri de’carborii accesi del 
legno di olivaitro , thè fanno smorzare nèH* 
òlio . , 

Modo di rendere chiaro V olio torbido. 
Metti , dice Tarentino , l’ olio in un vaio di 
bocca larga , esporto al Sole , con aspergerlo 
di sale sciolto abbruftolato j e nello ftesso gior- 
no , prima che venga là notte , passalo in al- 
tro vaso ; Ma } soggiugne lo flesso Autore , 
renderai l’olio chiaro, se sospenderai nel va- 
so , entro à porzion di tela di lino uniti in- 
sieme e ftretti con filo , la corteccia di olivo, 
è i ramuscelli , e il sale , tutti beh contusi e 
pòrti . Ed avverto qui i miéi Lettori , che tan- 
to quefte ricette per 1* olio , quanto quelle per 
lo vino sodo rtate da me sperimentate nella 
maggior parte vere. 

§. XLIV Finalmenté i Romani serbavano 

I 4 • . tue- 
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tutta la morchia nelie botti » facendola prima 
bollire, come Varrone insegna (cap.ói ) , sino 
alla consumazione della metà , e dopo versan- ^ 
dola raffreddata ne’ vasi . Catone loda la mor- 
chia , e insegna ( cap . 70) ad ungere con es- 
sa le botti , e gli altri vasi , acciocché non 
beano l’olio. Di più vuole , che con la mor- 
chia si appianassero le aje, contro alle formi- 
che ,* con intonacarne altresì le mura , e i pa- 
venti de’granaj ; non che i luoghi 
ftanno i panni, contro alle cignuole ; e a ba- 
gnarne i semi delle biade , prima di spargerli 
in terra . Similmente si unga con essa quella 
parte dell’asse, ch’entra nelle ruote de’ carri, 
con ungerne tutti i vasi di rame , perchè ab- 
biano miglior colore , e tutti gli arnesi di legno, 
e tutti i vasi di terra, dove si serbano i fichi 
secchi . Finalmente le legne macerate nella mor- 
chia ardono senza fumo ; e versando la ftessa 
intorno alla ceppaja degli olivi , rende quelli 
più vegeti , con fare morire i vermini delle ra- 
dici : ( oltre al servire essa per guarire le ulce- 
ri interiori della bocca dell’uomo ? per curare 
Ja rogna delle pecore ; e per buzzicare l’ap- 
petito a’bovi, che faftidiscono il cibo, irro- 
randone il pascolo . E se i Medici , dice il 
itoflro Poict^^i. < 5 , c. 37) sapessero tutte 
le virtù della morchia , certamente che se ne 
av vaierebbero nelle malattie, 

§. XLV 
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^ §. XLV II noftro Prejla , che nel suo libro, 

* lodato più volte , -Degli ulivi ec. vede le buc- 
ce per la minuta a tutti gli Scrittori sì vern- 
iti che moderni,* fa molte riflessioni su l’ Eco- 
nomia olearia degli Antichi, e de’ novelli , che 
Noi ora sommariamente esporremo . Ed in pri- 
mo luogo dice ( Part . a, c. 15), che altro è 
il cogliere le olive per fabbricarne l’ olio fino, 
altro è il coglierle per trarne dell’ olio comu- 
ne . In quanto al primo vorrebbe , che non 
solo si proibisse alle pecore di pascolare negli 
oliveti , dopo il mese di Agofto , mangiando 
esse quante olive trovano per terra ; ma altresì, 
che dalle olive forate sino alla cima del noc- 
) ciolo , e cadute giù, e raccolte , e tenute spar- 
se sull’ aftiico all’altezza di pollici 4,05, 
per giorni 7 , o pure 8 , si cavasse 1’ oleum 
onplidcinum , 1’ oleum acerbum , e 1’ oleum hispa . - 
nuin ; meno fluido in vero dell’olio delle olive 
vaje , e delle nere ; ma grazioso al gufto , pel 
sapore bruschetto di oliva , che contiene . 
La macinatura di esse si dovrebbe fare a fred- 
do nella prima (fretta; indi nella seconda mo- 
litura, perchè sono poco succose , innaffiarle 
con 1’ acqua bollente , e serbare da parte l’olio 
della prima, e l’olio della seconda (fretta; per- 
ciocché il primo sarà sempre migliore dell’al- 
tro . E si potrebbe praticare lo (fesso con quel- 
le olive, che nel Settembre , e nell’Ottobre 
cadono a cagion delle tempefte , e de’ venti 
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impetuosi . Io porto oppinione , che 1 * acqua 
bollente disponga l’olio alla rancidezza, sia che 
Si metta quella nella palla delle olive ; sia ché 
in essa ài versi 1 * olio , per depurarlo * col mei- 
zo delle Battiture . Iti quello secondo caso ho 
trovato che miglior cosa sia l’adoperare l’ac- 
qua fresca . L’oliò pòi di Vico-Equense non 
sì serba lungo tempo, passi volentieri al ran- 
cido , e noti ha il gufto del frutto ; perchè 
quando si flririge , si fa usd dell* acqua bollen- 
te . Di più Ei vorrebbe, che ne’priticipj di No- 
vembre si cogliessero le olive dagli alberi , ac- 
canto a i qudli vi corre acqua piovana, corfté 
pure dagli olivi polli in luoghi scoscesi , iì 
quale frutto ordinariamente si perde. Si metta- 
lo sotto gli alberi delle tende j o pure si ap- 
piani il terreno a forma di aja ; e si raccol- 
gano le olive ; che vanno cadendo i terra ; 
perciocché il Prejla chiama pure sàjtjilèhkzzà 
la dottrina degli Antichi, che insegnano , ché 
l’ olivi caduta in tèrra , si macoli , e ché ti 
salò oliò si alteri: indi si spandano all’altezzfc 
-di meizò palmo sul solajd , é dopo giorni 3 , 
o 4 si portino ai trappeto ; e . si avrà 1 * oleum 
viride, 1* oleum Jlriéìivum , o sia semi-ónfacirió 
de’ Latini . Nè il N. A. sa intendere , perché 
gli Antichi mondassero gelosamente le olitfe 
da’ piccoli gerriioglj , e dalle frortdi dell* àlbe- 
ro ; perciocché Galeno ( De Simpl. medicam. 1.6) 
avverte, che le frondi, e i germogli macinati 
• ” fcoìi 


Digitized by Google 


Rustiche 439 
bòri le olive, comunicano all’olio il sapore di 
'tnfacino. Dopo di avere il Prejìa fatto racco- 
gliere le olive cadute a’ piedi degli alberi j fa- 
ceva scuotere da’ contadini ad uno ad uno i ra- 
mi ^ è poi con uncinò all’ eftremità d’ una lun- 
ga pertica li faceva leggiermente tórmèntare ; 
è appresso fattane la raccolta , e mondate dalle 
sozzure, ne trdevà un olio dólcissimo j e so- 
praffino. In quanto poi all’olio dà lumi , dà 
fabbriche , e dà uso comunale j Ei dice $ che 
non vi bisognano tante diligenze j e cautele :*si 
colgano le olive che naturalménte cadono* dal- # 
le donne * è da’ fanciulli * sì battano gli alberi 
di tempo in : tempo, per averne T altro frutto 
fimafto ; si versino dentro i ripofti * detti siia- 
ghe , o pozzi, tagliati nel sasso, fino alia ca- 
pacità di macinate 100 per ciascuno, e dispe- 
tti a pendìo nel loro fondò, acciocché la^tnor- 
’chia scappi via per un forame , ivi à bella po- 
tta fatto ; e di mano in mano si Sottopongano 
ài trappeto , e quindi al torchio . £ quanto al- 
la raccolta delle olive , nelle Japigia corre qne- 
dlo volgare proverbio : Là jica * è la ulta vuo- 
te essere colta ogni dia . E in quanto illé oli- 
ve , che mettono talvolta la riluffa , essendo ma- 
gagnate , nèlla scidga * e che versano Sotto al- 
lò iffeitojo poco olio , corrà ivi queft’ altro 
proverbio : Chi macina fresche le olive, macina 
franco. Se poi le olive per 1 ° soverchio fred- 
do fossero gelate, talché sotto. al torchio non 
' c ren- 
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rendessero, che scarsa quantità di ol.io ; il Sig, 
Gioì Francesco Molinelli Toscano propone a te- 
nerle prima espone al Sole, e dopo macinarle . 

§. XL.VI E passando a i frantoj degli an- 
tichi , e de’ moderni , il Prejla dice , che be- 
ne o male essi eseguissero il fine, propello, 

^ egli è certo , che tutti sono iti in disuso ; e, 
che le Nazioni pofteriori , come la Spagna , 
la Francia, e quasi tutta la noftra Italia , si 
sono persuase interamente , che dall* infrangere, 
o dal non infrangere il nocciolo nulla ne ac- 
cadeva , nè di peggio „ nè di migliore . In 
fatti nella Provenza si cavano olj eccellenti dal- 
le olive macinate e nella polpa , e t ne’ noccioli; 
e al modo flesso il N. A. ha cavato olj finis- 
simi e singolari. I soli Fiorentini hanno volu- 
to serbare la macina a solchi, per avere Fo- 
lio dalla sola polpa, senza frangere il noccio- 
Jo ; non oliarne che il Prejla abbia mollrato 
col fatto, coro’ Egli dice, che nè il nocciolo, 
nè la mandorla contengono olio . Gran pazien- 
za , dice il noftro .Scrittore , è gran fatica è 
jjoì quella de Fattojani fiorentini di empiere , 
.e di vuotare le gabbie ; e di macinare , e rima- 
ciliare tante fiate una macinata medesima , e tut- 
tavia terminarne due macinate per giorno . Se- 
condo il Piovano di Villemagna , una macina- 
ta di olive vien ripassata sotto alla macina fin 
le 14, e le 16 volte. E debbo avvertire qui 
i miei Lettori , che in Bicorno , Città della 
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Provincia di Bari, da’ noccioli serbati nudi e 
spolpati dopo la mensa , e uniti a giufta quan- 
tità , alcuni Froprietarj , dopo di averli maci- 
nati , cavano dallo ftrettojo quasi la metà dell’ 
olio, che si ottiene da’noccioli infranti con la 
polpa di essi . E quelta sperieiua , di cui ven- 
go assicurato dal Cav. Sylos , e dal Canonico 
Martucci-Zecca , ambidue di detta Città , man- 
da a terra l’altra del noftro Prejla . Fare in 
buona Fisica , che dal picciuolo passi l’umore 
nella mandorla, da quefta al nocciolo , e dal 
nocciolo j che i Bitóntini , i Leccesi , i Ba- 
reni ec. dicono volgarmente osso ; nella polpa. 
Il frantoio poi propofto dal Sig. Giovanni Fa - 
broni , de’due cilindri di ferro fuso ec. ,chesi 
trova descritto , come abbiamo detto sopra , nel 
Lunario pe’Contadini della Toscana ; fa ono- 
re , dice il Prejla , al savio Autore , che lo 
inventò ; se pure in pratica così riesca , come 
con la teorìa l’ha delineato . Anzi avendo il 
Prejla scritto a Firenze su di tale argomento, 
n’ebbe per sicura rispofta, che lo /tesso Auto- 
re ricusa di eseguirlo , dicendo , che non viso- 
rio manifattori capaci ; e conchiude il Corri- 
spondente : gli artifli vi sono ; ma la Mac- 
china , non so , se sia eseguibile felicemente , e 
fon successo . 

§. XLV1I In quanto al torchio, il Prejla ri- 
prende l’ errore massiccio degli antichi , ed an- 
che di.non pochi moderni , che non hanno , 

che 
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phe un sol torchio nel trappeto . Ne’ Salenti- 
ni non v’è trappeto, che non sia fornito al- 
meno di torchj tre , ed anche di quattro ; ser- 
vendo il primo fli essi per ftringere la palla 
della prima infrantura , detta la mamma ; e ì 
due altri , chiamati jiglj , per ftringere la pa- 
tta medesima rimacinata . Anche vi bisognano 
gabbie moltissime, e più larghe, e più Uretre 
per chiudere la palla , e gli Antichi raccoman- 
davano , che annualmente si adoperassero del- 
le gabbie del tutto nuove , per la perfezione 
dell’ olio ; cosa certamente da non essere imi- 
tata ; perciocché tali gabbie antiche , lavate che 
sieno con lissìo di soda , o di altre ceneri , so- 
no ottime all’ uopo . E poiché i Latini non co- 
noscevano i cammini, dice il N. A. , perciò vo- 
levano che i fattoj , e i magazzini da olio fos- 
sero caldi ; poiché ogni umore , secondo Co/u- 
mella ( lib . i, c. d), al calor si scioglie, e si 
addensa al freddo : Essi accendeano il fuoco 
in mezzo al trappeto , e ’l fumo dovea girare 
intorno di esso , alterando la qualità dell’ olior 
Ma nella Japigia i trappeti sono per lo più 
sotterranei , e cavati nel sqsso , nè ivi ci bi- 
sogna fuoco , o acqua bollente , di cui gli An- 
tichi si servivano , bagnando la putta , che sì 
dovea rimacinare , dopo la prima (fretta . Ne* 
trappeti Leccesi l’ ambiente è come quello di 
primavera , e giugne , progredendo, fino al ca- 
lore eftivo; segnando U termometro del Kmu- 
- ~ mur 
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wur sopra al grado 25 . Negli altri luoghi poi 
s si possono usare, correndo il tempo freddo as- 
sai , delle braciere con carboni ben accesi fuo- 
ri del trappeto . Gli Antichi , come si è det- 
to sopra , spargevano molto sale , fino all’ ot- 
tava parte , su la parta delle olive, che si do- 
vea rimacinare , dopo la prima pressione dello 
ftrettojo. Ma il Frejìa ì dopo di aver confes- 
sato , che l’olio con mischiamento siffatto, non 
divien mica salato ; dice, di avere trovato con 
la sperienza , che il sale , traendo seco por- 
zion della parte mucilagginosa dell’ olio ; e pre- 
cipitandola al fondo , lo rende alquanto più 
limpido , e fino ; e perciò lo fa per avventura 
tal fiata un po più prefto irrancidire ; siccome 
) 1’ Ab. Lajlri trovò rancido il saggio , man- 

datogli dal noftro Autore : il quale olio era 
fiato fabbricato alla maniera prescritta da Co - 
lamella .- \ 

§. XLVIII In quanto allo ftrettojo , il Pre- 
jla dopo di avere detto le ragioni , per le qua- 
li il torchio alla genovese si debba preferire 
all’antico, aggiugne , che buona cosa sia il si- 
tuare gli ftrettoj nelle nicchie de’ muri del trap- 
peto . Si fabbrichi un edifizio a volta , die’ 
Egli a un di presso , all’ aspetto di mezzo gio*t. 
no, lungo palmi 45, e largo pai. 25 : si la- 
scino nel muro di ponente tre nicchie , e due 
in quello di levante , alte palmi 8 ; nelle qua- 
li s’ incassi la madrevite , a deftra cioè , e a 

sini- 
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sinidra : sì lasci pure un forame nel muro su- 
periore alle nicchie , per cui la vite possa sa-, 
lire e scendere . Le nicchie per gli tre torchi, 
detti da mamma , sieno larghe pai. 5 in circa, 
e profonde pai. 4 ; e quelle per gli due tor- 
chi ì appellati da fglj , sieno larghe pah 3 e 
mezzo , e profonde palmi 3 : Il zoccolo della 
vite sia forato in croce , per applicarvi le Ji ali- 
ghe , da ftringere la pada nelle gabbie . L’ar- 
gano poi mantenendo la potenza della vite con- 
tro alla residenza , si vuol dire dell’ultima ne- 
cessità nel torchio ad una vite , o sia alla ge- 
novese. Io però sentendo le querele di non po- 
chi Proprietari di trappeti , i quali si doleva- 
no che il torchio ad una vite durasse poco, 
frangendosi le spire di essa ; e che l’adopera- 
re l’argano, sia lo desso che moltiplicare le 
spese ; mi determinai alla riforma del torchio 
suddetto . Ed avendone su di ciò tenuto discor- 
so col Presidente D. Giuseppe de Gemmis ; uo r 
rao pieno di cognizioni ed economiche e po- 
litiche ; fu dabilito , che aggiugnendo al tor- 
chio alla genovese un’altra madrevite, si avea 
la riforma ricercata. Di fatti non solo Egli mi 
rnodrò sul punto il disegno del nuovo ftretto- 
jb ; ma mi assicurò- altresì di averne anni ad- 
dietro fatto codruire due in Napoli con la spe- 
sa di ducati 48 ; e trasportare nel suo Olive- 
to di Terlizzi , denominato S. Giuliano , ove 
si trovano di presente ; e che dalla sperienza 

fot- 
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fatta si^ deduceva , che maggiore era la quanti 
0 dell olio cavato da una certa porzione di 
olive per mezzo del torchio con due madri- 
vite , che dal torchio, solamente con una.Ep- 
90. le misure del nuovo torchio . Le madrevi- 
te , fatte di legno di quercia , lunghe palmi 4 
e mezzo , larghe pai. 2 e mezzo in circa, ed 
alte palmo 1 , e/im quarto . La vite fatta di 
legno di sorbo, lunga palmi 8 , e di diame- 
tro un palmo in circa ,• o sin della .circonfe- 
renza di palmi 3 circa . In oltre abbiam ri- 
flettuto col Sig. Presidente , che i muri delie aie- 
shie soffrendo non poco per l’ azione del tor- 
chio ,* miglior cosa sia il situarlo negli angoli 
del tiappeto in mezzo a due grosse colonne, 
ovveio pilaftri di legno , che debbono sofìe- 
nei e le madrivite. E giova altresì che il zoc- 
colo della vite forato in. croce, sia cinto di 
serro ; e che nello ftringere la pafta , si ponga 
sotto dì esso una grossa tavola di. figura cir* 
colare , e che abbia il diametro, uguale a quel- 
lo delle gabhie . Ognun vede , che la potenza 
impiegata nello ftrignere Je gabbie , viene so- 
lìenuta da due madrivite. contro, alla resilienza 
delle medesime ; e che le madrivite soffriran- 
no meno , quante, volte la Jìang«^ o manovel- 
ì? » 1 c h® si applica, al zoccolo , con una fune 
u fiorai intorno, a due perni, siano di ferro^ 
siano di legno , conficcati in uno de’ pilaftri * 
fhe tengono £ madrivite incassate. 
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§. XLIX Finalmente il noftro Frejla appro? 
va il consiglio dell’ Ab. Rozier, che l' oliar a^ 
o sia cella olearia , non sia già in luogo tem- 
perato, come la maggior parte degli Scrittori 
insegna , perchè 1- olio si mantenesse mai sem- 
pre fluido ; ma bensì in sotterranei freschissi- 
mi , dove refti sempre gelato , e dove 1’ am- 
biente non acceleri col suo calorico lo svilup- 
po delf aria dalla mucilaggine . Di più in quan- 
to a i vasi , Egli dà il primo luogo a que’ di 
vetro , quando se ne potessero avere in molta 
quantità ; e il secondo a que’ di argilla cotta , 
detti vettinc , orci , ziri ec. ; e 1’ ultimo a i 
trogofi di ardesia , o sia pietra di Genova , 
e a’ piloni di Lecce : \ quali vasi , che presen- 
tano la superficie di un parallelogrammo ben 
ampio, fanno «vaporare lo spirito rettore , eh’ 
è la parte più fina, e la più graziosa deH’olio. 
Che i vasi di argilla poi non sieno al di den- 


tro vernicatfr^ perchè l’acido dell’ olio roden- 
do , e calcinando if, piombo , può fare contrar- 
re al medesimo qualità nocevoli alla salute ; 
che prima di riporvi l’olio ti tengano per al- 
cuni giorni pieni di morchia , secondo l’uso 
degli antichi ; e che \ turaccioli pe’ vasi di ve- 
tro sieno di cera molle , anziché di sughero. 
3É quanto al coftume de’ Provenzali , e di non 
.pochi de’ noftri , di sepellire i 1 vasi pieni di 
olio dentro alla sansa , Egli non sa credere 9 
come una aie diligenza baiti a preservarlo dah 
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la rancidezza . Giova poi dopo mesi due dal- 
la raccolta, che l’olio sia di nuovo travasato. 
E per ovviare alla rancidezza , il N. A. no* 
disapprova la spugna al fondo de’ vasi , inzup- 
pata di una pafta , alquanto liquida , format* 
di due parti di allume di rocca in polvere , 
e d’una di argilla di Spagna , o di altra argil- 
la, come abbiam detto sopra. Di più una par- 
te di mucilaggine dolce messa nell’olio , può 
impedire la sua rancidezza ; e il zucchero sciol- 
to nell’olio senza fuoco, e mischiato nella mas- 
sa , sembra molto convenevole alla faccenda , 
adoperandone once 5, di esso per libb. 100 di ’ 
olio. Così f Ab. Rozier , seguito dal Prejit . 

E per fare ritornare 1 ’ olio già irrancidito al^ 
la nativa sua perfezione , e dolcezza , lo fles- 
so Rozitr propone di riscaldarlo mifto con lo 
spirito di vino , ma a grado , eh’ esso spirito 
non bolla , con agitarlo gagliardemente . Nè 
i Leccesi , dice il Prejla , ignorano la maniera 
di separare l’olio dalla morchia. In una vafta 
caldaja del peso di libb. 500, dì diametro di 
palmi 6 circa , e alta palmi 3 , che si situa su 
d’ una fornace di mattoni , versalo some 5 di 
morchia , cui aggiungono una mezza soma di 
acqua naturale : si accende il fuoco , e un uo- 
mo con un remo alle mani , quando il fluido 
comincia a bollire,, va rimescolando la mor- 
chia, radendo il fondo, acciocché la terra non 
yi si attacchi . Il fuoco cessa dopo ore 3 ; c. 

K a pas-_ 
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passate ore 24 , su di quel fluido , già raffred- 
dato , si pesca 1’ olio , di’ è verdaftro , fortis- 
simo , e puzzolente ; e che ài vende a’ Genovesi , 
per farne sapone , e per uso delle lucerne . Tn 
some ioo dì olio mollo si trovano in* Galli- 
poli fino a ftaja 40 di morchia ; e da ftaja 
50 di morchia di olio di olive non magagna- 
te , dopo la bollitura , si suole ritrarre circa 
ftaja 38 di olio forte . Così il Prejla . Il S. R. C. 
della Capitale però nell’anno 1738 decise coq 
suo Decreto , che la differenza fra gli olj mosti, 
£ i chiari , si calcolasse al 6 per 100 . 

§. L In ultimo noteremo gli altri prodotti 
vegetabili, da’ cui semi si può eftrarre ì’ olio. 
Tutte le Nazioni hanno il loro olio particola- 
re , tanto per ardere , che per condire . Così 
nell* Assiria , e nella Mesopotamia si servono 
della nafta per le lucerne . Straberne ( ìib. 1 6) 
dice , che nella Babilonia vi erano * fontane di 
nafta bianco , e fontane di negro , eh’ é un bi- 
tume liquido, che come l’olio, arde nelle lu- 
cerne ; poiché il bianco tira a sé la fiamma. 
Nella Turchia, nel Malabar , e nell’Indoftan 
ec. si fàmolto consumo dell’ olio di sesamo : 
nell*Olanda , e nella Lombardia dell’ olio di 
navone , di colsat ec. : nel Vicentino dell’ olio di 
noce : nella Norvegia , e nelle altre Provincie 
sette «rionali \dell ? òlio di varjj pesci ec. Noi 
cominceremo dalle coccole dell' olivajlro . li 
'ÌPrtft* dice j «he l’olio di quefte coccole 

co-. 
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éome 1 a 3 relativamente all’ olio , che porta 
seco la lor madre oliva : così le coccole deli’ 
oleaftro ogliarolo ne danno fra le once io , 
e le 11 a ftoppello 5 quelle dell’ oleaftro Cqr- 
niolo fra le 7 e le 8 ; e quelle del V albigeto 
fra le 9 e le io * Io però vengo assicurato , 
dal Canonico Attanasio della Gittà di Lettere, 
clve da due ftoppelli di coccole dell’ oleaftro 
corniolo si sono avuto rotola cinque .dn circa 
di olio mofto . La ragione poi , onde la pove- 
ra gente non corre ne’ boschi a fere la colta 
di tali coccole , si è , perchè pochissimo olio 
se ne eftrae je perchè sono difficilissime a ma- 
cinarsi ; essendo il lor nocciolo duro assai, e la 
macina vi passa bene spesso su , senza infran- 
gerli . Del refto l’olio è leggierissimo , e di 
un vago colore di ambra , e di sapore gra- 
tissimo j che che Plìniv ,( Ljb. 15, c. 7) 

ne dica in contrario , chiamandolo aperta- i 
mente amarissimo, - e buono soltanto per me- 
dicina » E giova avvertire qui , che miglior 

cosa sta il sottomettere alle mole , e quindi 

allo ftrettajo non solo le coccole dell' oleaftro, 
ma bensì tutti gli altri semi , de’ quali parle- 
remo appresso ; perciocché gli olj espressi per 
. mezzo de’ panni di lana , o di canape acqui- 
ìtano un gufto di rancidume : al che pure con- 
tribuisce molto T .acqua bollente . Alcuni semi 
poi, come que’del ricino, del sanguine, del- 
ia vite ec. si possono peftare nel' mortaio , e 

K 3 quin» 
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Quindi entro sportini di giunco , flret&menté 
intessuti , sottoporli ài torchio . 

§. LI Dalle Bacche del lentisco (PiftacU Un - 
tiscus , L.) dette volg. Jìingi , anche sì cavi 
olio co 1 piedi , entro un sacco , in moltissimi 
luoghi delie noftre Provincie marittime , col 
mezzo dell’acqua bollente . In Sicilia si prati- 
ca lo flesso j tanto per proprio uso , che per 
lo commercio , e vien chiamato ih quella lin- 
gua : ogghiù di schìnit . Ih Toscana il lentisccr 
si appella sondro . Da un tomolo di seme di 
lentisco , che si sparge sul suolo per alcuni 
giorhi , perchè si aggrinzi ; si Hanno rotola 8 
di olio modo . La gente povera , che né fa 
uso per cibo , nel mentre che bolle v’ immer- 
ge de’ fichi secchi, o altre softanze zuccheri- 
ne, Cd ancora del pane ; acciocché si renda 
mangiabile , essendo di sua natura djìringcntc : 
esso è buono per sapone , che spiri l’odore 
del maftice ; non che per filare la lana , e per 
ardere nelle lucerne, lo ho sperimentato, che 
la durata dell’ olio di lentisco nelle lucerne* 
in paragone dell’olio di olivete come 7 a it. 

I senati del ricino } detto anche palma Chrijii * 
t da’ Siciliani Kervtna , dall’ arabo Kcrva , 
avendo t Saraceni introdotto colà la pianta ; 

( R icinus communisy L. ) , danno olio per sapo- 
ne , per la conciatura delle pelli , per la pre- 
parazione delle sete , e delle lane ; non chef 
per uso di medicina . Negli atti dì Mila- 
no 
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no ( Voi. Il , pag. Q90 ) si legge ipra Memo- 
ri a del Conte Alessandro Cicognd su i vantag- 
gi dell' òlio di Ricino comune , con le nòte 
del Conte Alfonso Cajliglioni , tratte da est 
discorso del medesimo. Quella pianta, che fra 
rioi dura molti anni , si semina in primavera 4 
in terreno sciolto , benché provi meglio in 
suolo umoroso ; mettendo i semi nelle buche 9 
alla diftanza di palmi 4 ; cioè un seme solo 
per buca: nell’autunno si fa la raccolta ,c per- 
chè la pianta possa perfezionare i germi de’ firn- 
fi primitivi , è bene il recidere i fiorì , che 
spuntano tardi . I noftri Speziali cavano di oli® 
per Io meno la metà del peso delle semente : 
èsse si peftaao in un mortalo , e quindi la pa- 
tta sì sottopone entro « cilindro di ferro a piè 
fori nella sua circonferenza , sotto al torchi®. 
E poiché un tale olio , secondo le osserva sto- 
lli del Heyar presso Crei ì , e del Mdcky pres- 
so Rozier , si era sperimentato di poco uso 
nelle lucerne ; così il Conte Cafiiglioni pèr ot- 
tenere un fluido più copioso, e più atto ad ar- 
dere ; dell’ esempio avvalendosi degli Egiziani * 
che a renderlo scorrevole 4 e più idoneo all® 
fiamme j vi sciolgono del sale marino ; temè 
di avvalersi del cremore di tartaro , che cotta 
poco in confronto del sale . Nel primo speri- 
mento fu sciolta mezaf oncia di cremoré (fi tàr- 
taro in ance 1 a di acqua : fu mischiata quella 
soluzione con lìbb. a Ai olio impuro di ricino, 
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e se n’ ebbe pev mezzo dell’ ebollizione un olio 
limpido verdognolo , che diede lume chiaro 
nelle lucerne, quanto l’olio di olive. E si ri- 
levò dagli altri sperimenti , che ballava all’ ef- 
fetto minore quantità di cremore di tartaro 9 
e una brevissima ebollizione $ alla quale pote- 
vano servire i furti secchi delle piante del ri- 
cino, o pure il panello , che refta secco, dopo 
l’eftrazione dell’ olio. Ha poi il Conte Cicogna 
sperimentato , che mescolando co’ semi del ri- 
cino prima di frangerli , la polvere de' panelli 
delle noci , dalle quali siasi cavato 1’ olio ; si 
ottiene da essi un olio attenuato , e fluido . 
An 7.i , f Egli soggiugne , se nelle pafte del ri- 
cino si verserà un serto di olio di noce , si 
avrà lo flesso effetto ; avendo il lodato Auto- 
re , da libb. 6 di parta di ricino , allungata in 
una libb. di olio di noce, cavato libb. 4 di olio 
fluido e chiaro. Quell’olio poi , che non gela 
giammai , anche esporto all’ aria efterna ne’ mesi 
più freddi, dura più degli altri olj messi a ci- 
mento , e poco meno dell’olio di olive , sert* 
za produrre fungo nel lucignolo . I semi non 
fermentano , come i grani , e i legumi , e si 
possono ben conservare t nè sono tocchi dagl’ 
insetti, o da altri animali , come da’ sorci ec* 
proprietà dovuta forse, secondo il N. A., o all’ 
indole dell’olio, che contengono , o fórse all’ 
essere venuti a Noi dall’ Asia , senza quegl’in- 
setti , che nel paese natio sono propri a piati- 
te ■ 
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te siffatte . E quanto al «apone , eccone gli spe- 
rimenti . Primo , ad un lissìo fatto con once 
12 di potassa j e con once 24 di calce viva, 
dopo di averlo ridotto , con le bolliture , ad 
once 3 6 si sono unite once 24 di olio sem- 
plice di ricino ; e se n’ è avuto un sapone mol- 
le , che acquiltò la debita consiitenza , quando 
se gli aggiunsero once 3 di sale marino ; e tut- 
to il sapone in pietra fu di libb. 3 , e di on- 
ce 3; Si ricava da ciò , che al sapone sia ne- 
cessario T alcali minerale,, che si ottiene dal- 
ia decomposizione del sai comune, mentre che 
1’ acido muriatico lo abbandona , per unirsi 
all’alcali vegetabile. Secondo , ad una libb. di 
4-issìo de’ saponai , misto con altrettanta ac- 
qua , si unirono libb. 2 di olio semplice di 
ricino t si fece bollire la mifìura sino alì’eva* 
porazione dell’acqua , e vi si aggiunse un’al- 
tra libbi dello flesso lissìo . Dopo la cottura 
si ebbero once 4 6 di sapone. Di più non so- 
lo l’olio di ricino è un ottimo purgante per 
gli uomini, ma anche il suo pagello dato a Ga- 
so ad un bue, che ne mangiò , lo purgò for- 
temente , facendolo divenire in appresso più 
grasso , e più robufto . In ultimo esso si è spe- 
rimentato utilissimo per le filature delle lane , 
per purgare le sete , mediante il suo sapone ; 
per la concia delle pelli, che rende morbide, 
eoftando meno del sevo ; e per impaftare i co* 
lori , e le vernici , je quali spezialmente con- 

ven- 
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vengono alle opere indegno , «sporte all’ iti* 
temperie dell’atmosfera ; perciocché querta ver- 
nice si disecca un poco più tardi di quella fat- 
ta con olio di noce^ 

§. LII In oltre da’ semi delle Viti, detti vi- 
tiiccidoli (volg. drilli) , che noi buttiamo con 
le vinacce, che al più al più si danno a’ por- 
ci ; e che in alcuni luoghi servono per trarne 
teneri , buone ad imbiancare il lino , e la ca- 
nape ; si sprème un mediocre olio non solo 
nel Milanese , ma eziandio nel Bresciano , nei 
Bergamasco, e nella èìviefa di Salò (Arduinoj 
Meni. 6) ; e si pratica purè lo flesso con le 
semenze di rape , dalle qua# ì Bolognesi spe- 
zialmente cavano il così detto òlio di navoni y 
che buono essendo per diversi usi , e in par- 
ticolare per le fritture ,■ si vende un baiocco 
di più a fogliétta , in paragone dell’ olio dì 
olive. Il suo sapore pero è alquanto spiacevo- 
le al gurto . Gli Olandesi si servono de’ semi 
del colsat , o èrisnio . In alcuni Paesi delle Al- 
pi verso la nortra; Italia si cava l’olio dalli 
semenza del faggio dettò faggiuoìo , buono 
per cibo , per lume , e per alcune alrti . Da 
Uno ftajo di seme si hanno fibb. 3 , è più di > 
olio . Ognun sa 1* olio , che si efirad dalle no- 
ti $ che si adopera nelle vernici , e néHa pit- 
tura j e che difficilmente gela nelle lucerne . 
JB; si dici lo flesso dell’olio cavato dal seme 
di lino , buono per allungare i colori , e che 
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fa resiftere le opere in legno all' azione dell* 
aria efterna , e dèi Sole . Non era ignoto 
a* Botanici , che dal seme delle zudchà si po- 
tesse eftrarre dell’olio ; ma il Boniptrti nel 
1783 presentò alla Società di Milano i suoi 
sperimenti , che ora esporremo . Da libb. 6 
(di once 08 ) di semi di zucche, mondati 
dalla corteccia, macinati, e spremuti a freddo 
sotto il torchio , ebbe una libb. di olio vergi- 
ne. Rimacindta la palla , e ftretta con acqua 
bollente } ne ricavò .un’altra libb. e mezza di 
Olio . Il panello è buono per lo beBiame.; 
E fattosi dal N. A. il paragone cori altri se- 
mi , trovò che per ogni libb. j di once 384 
di frutto mondato ; le noci danno once 13 di 
Olio; il seme di lino once io, e quello del- 
le zucche onct il , é tre quarti . Quell’olio 
poi è buono pér lé fritture ugualmente che 
quello di olive ; e nelle lucerne paragonato 
con l’olio di lino , superò il secondo in ore 
tre di tempo , senza che lasciasse nella danza 
quel puzzo , che suole spirare 1’ olio di lino . 
I Frati Moravi , secondo il Morgui ( PhiL 
Trànsiti. Arterie, t. 1 ), furono t primi a trar- 
rà profitto da’ serbi del girisoli , non solo dan- 
dolo in pascolo a’ polli, ; ma bensì a trarne 
olio j che nel prodotto fta a quello del seme 
Come 1 a 9 è un terzo : esso è ottimo come 
quello delle olive , ove si usi tutta la pulitez- 
za nell’ eftrarlo, avvalendosi di sacchetti di te- 

la , 
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h j e di alquanto acqua calda . Noil solo H 
Sig. Chancey mandò alla Società di Lione il 
saggio deM’ olio eftratto dalle coccole della san* 
guinella (volgarmente cornaro ) , detta dal Lin- 
neo cornus faentina $ di color verdaftro , e che 
bruciò bene nelle lucerne j ma altresì in Mi- 
lano furono fatti gli sperimenti $ per ordine 
della Società , dandone l’incarico al noftro 
P; Laudi, Regio Ispettore Agrario nella Lom- 
bardia^ ai P. Profess. Vitntan ì e al Sig .Paola 
Sangiorgi { I risultati moftrarono , che i frutti 
della sanguinella franti come le olive , e spre- 
muti senza fuoco , danno olio buonp e abbon- 
dante. Ha poi il Dottore Giuseppe Amico Co* 
sagrando rnoftrato in una sua Operetta : ( Del - 
la pianta di sanguine ec. Roma 1787 in 8, 
presso Lazzarini) , che quell’olio sia utilissi- 
mo per le manifatture , e per la Medicina* 
Era ben noto a’ Botanici , che dalla China era 
passata nella Svezia la semenza del Raphanus 
Chinensis annuus oleifer , L. , che dava molto 
olio ; ma non prima del 1780 il Sig. Fran * 
cesdò de' Grandi , di Varese * avutane pochi 
semi da un suo Amico, li trasmise subito al 
noftro P. Barasti, che li coltivò; e nell’anno 
appresso, fattane la raccolta , e seccata la se- 
menza y si*, battè > se ne macinò una porzione, 
e se n’ ebbe dell’ olio 1 che còrrispose nella 
quantità quasi al terzo del suo peso . Nel gu-< 
fta es6Q si trovò iòferiore all’ olio di olive f 
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pia preferibile agli altri oli noftri; e nelle la-? 
cerne durò più del primo ; ma dando minor 
luce , non però maggior fumo . - - •'■-■n ■ 

§. LUI Fin da’ tempi di Plinio ( L. 18, c* 
ìts) si conosceva la pianta del sesamo ; detta 
in Sicilia' giuggiolina , e in italiano giuggiole ■«* 
na ; venuta dalle Indie, e dalla quale si cava- 
va l’olio , di colore bianco . Oggi si coltiva 
nelle diverse parti della Turchia , e special- 
mente nelle Isole dell 1 Arcipelago , in Cipro , 
in Macedonia , nella Tracia , nella Bulgaria , 
nell’Egitto, ne 11 ? Arabft, nella Sicilia ec. ; do-5 
Ve ft» introdotta da* Saraceni . Il Linneo ne di4 


ftingue due varietà, 1* orientai è, cioè , e l’ in-. 
f iicum , al/e quali il Miller aggiughe il trifo - 
liatum q benché T Ab. Sejlini in una' sua Me- 
moria sopra la coltura del Sesamo in Turchìa , 
inserita nel Voi. Ili degli Atti di Firenze ; 
oppinasse , che la specie sia una sòia , che ha 
dovuto variare ne’ Luoghi diversi , sia nelle 
foglie 9 sia nel color del seme , ora bianco 
gialliccio , ed ora tendente al nero . Ne f mesi 
di Aprile , e di Maggio si semina in buon 
terreno la giuggiolena a filari , e a debito in- 
tervallo , come le noftre fave . Essa , eh’ è 
pianta annuale erbacea mette fuora un caule 9 
diviso in più fteii, alto piedi 5, o 6 .vii suo 
fiore è campanulato quinquìfido , e forma una 
capsula ovale , appuntata 1 , divisa in quattri) 
loculamenti , che si empiono di semi ovali 

schiac- 
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schiacciati, e che sono maturi nei Settembre; 
La terra si sarchia più volte , e dopo la ma- 
turità del seme , si svelle la pianta , e forma- 
tone de’ fascetti , si lasciano per giorni 3,04 
seccare sul campo v Dopo si diftende un pan- 
no , e su di esso , scuotendo i fascetti , si la- 
scia andare la semenza , che si serba o per 
consumo , o per eftrarne l’olio , il quale si 
cava o per espressione, o per ebollizione. La 
raccolta è ubertosissima , e gli Orientali ne 
mangiano col pane , spergendovi sopra quelli 
semi , e mettendoli anche nelle ciambelle , ne* 
buccellati ec. Non solo i Turchi , ma anche 
ì Maltesi e i Siciliani ne fanno pure il torro- 
ne , detto da’ primi susìm helvasi , da’ secondi 
combaitta ' , e de’ terzi torrone di giuggiolina \ 
$ che non è altro , che una specie di polenta, 
impattata col mele. Anche nel Lucchese si se- 
mina il sesamo per uso di ciambelle ec. E i Ne- 
ri della Guiana , oltre all’olio , che n’ eftrag- 
gono con l’acqua calda, riducono il sesamo in 
farina, e ne fanno polenta molto buona, e nu- 
tritiva . Il prezzo poi dell’ olio corrisponde 
a quello di olive , e gli Ebrei del Levante lo 
preferiscono a quello delle olive flesse . Le al- 
tre piante poi , da cui semi si può cavare 
l’ olio , sono la betula alba , o sia betula ; la 
canape ; il cetriolo , o cocomero ; il faggio ; il 
lepidio tanto sativo, che latifolio ; la semenzi- 
na y q aia myagrum sativum ; il papavero negroy 
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fi terebinto, ec. Lo Scapoli raccomanda la col- 
1 tura della carnei ina, dell ' onopordo , e del na- 
vone selvaggio , che seminatq in vece del lu- 
pino , ingrassa il terreno ^ e da’ suoi semi si 
cava olio per le vivande , per le lucerne , e 
per lo sapone. I Chinesi cavano l’olio da’ noc- 
cioli delle albicocche , in luogo di olive; e per 
gli usi comuni lo eftraggono da’ semi del se- 
samo , della canape 9 del cotone , della rapa , 
e da una qualità di menta. Anche si può eftrar- 
re olio , sino alla terza parte del loro peso , 
dalle coccole della melia azedarachj e fino alla 
metà , da ’pijìacchj di terra ( arachis hypogea , 
L.) de’ quali si e già introdotta la coltura in 
I qualche noftro Giardino . Il Durande presso 
Kazier ha trovato col paragone , che l’olio 
di lino si consuma in ore 8 ; quello di olive 
in ore io e mezzo ; quello di navone nel 
„ tempo flesso ; e quello dell’ onopordo comune 
jn ore 12. 

» 
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Il Pomàrio , o Giardino : ove si tratta de fra- 
neri , t/p/ sito , del fiordine- , della moltipli- 
cazione, dell'innesto, « della potatura degli 
alberi fruttiferi . Se l'arte possa accelerare 
V annuo accrescimento de' medesimi ; e se vi 
sia mezzo da forzare gli alberi a portare 
frutto ? De' morbi in generale degli alberi 
fruttiferi , e de' rimedj opportuni . 

§. LIV /TMJttì gli alberi , che si coltivano 
A tanto nel pometo, che separata- 
mente fuori di esso , si riducevano dagli Anti- 
chi a due sole classi , cioè a* pomiferi * , ed a* 
nociferi . I Moderni per lo contrario diftribui- 
scono gli alberi fruttiferi in quattro generi , e 
sono primo , i pomiferi , il frutto de*quali hi il 
seme entro una capsula coperta di polpa , come 
la pera , la mela , la cotogna , ec. 2 , i dapife- 
ri , che sotto la polpa hanno un nocciolo , come 
la prun^ , la ciriegia , l’albicocca , la pesca , l’oli- 
va, ec. 3, i nociferi , che portano il frutto sottai 
un integumento osseo , e legnoso , come la no- 
ce , la mandorla , ec. e 4. , i bacciferi , il 
fratto de’ quali ha il seme immerso nella polpa 
senza altro integumento , come la mora , o sia 
il frutto del gelso . In genere perchè tutti gli 
alberi fruttiferi , renduti già donjeftiqi , hannc* 
' v per. 1 
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libi* lo più una proprietà di produrre semi , da 1 
l quali nascono piante selvagge , accollandosi in 
tal modo alla primitiva origine ; perciò non 
bisogna sempre moltiplicarli per via di semen- 
za, ma per mezzo di rampolli, e anche don- 
neilo , coftringendo le piante selvatiche a dare 
foglie e frutti non proprj . Ed ecco la neces- 
sità , fn cui siamo di avere un scmenzajo , e 
un vivajo , per fare nascere , e per allevare 
in essi le pianticelle da innellare ; le quali o 
provengono dal seme, o da’ polloni , o da pian- 
te , che da’ luoghi inculti sonosi trasportate, 
per farle crescere . Che il semenzajo , e il vi- 
vajo si facciano in terreno aperto , e domina- 
( to dal sole, e che sia raro anzi che denso, 
sugoso , anzi che pingue , e nel mezzo fra il 
secco e 1* umido . Gli Antichi insegnavano di 
trasportare gli alberi da un fondo arido e fio- 
rile in uno morbido , e grasso ; ma i più spe- 
rimentati moderni esortano a trapiantare i me- 
desimi in terreno , che non sia nè migliore 9 
nè peggioro, ma uguale al primo. Si abbia poi 
tutto il pensiero di svellere dal vivajo le pian- 
to spontanee, e nocive , e di dividere il me- 
desimo in due porzioni, delle quali una servi- 
rà per quelle piante , che per necessità si deb- 
bono seminare, e l’altra per quelle altre, elio 
si debbono in ne flore . Volendo fare uso de’ se- 
mi per la propagazione delle piante , che si 
preferiscano quelli dogli alberi domefìici a qu-e’ 
Tom. VI. L de’ 
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de* selvaggi , e dopo di avere scelto i P*$ 
grossi , i più perfetti , e i mighofi di ogni spe- 
cie , si mettano sotterra ne’ piccoli solchi , di- 
ttanti piedi a l’uno dall’altro . Fino a tanto 
che le pianticelle saranno tener? , bisogna in- 
naffiarle di tempo in tempo , se .pur si crede 
necessario il farlo ; perciocché gli alberi sin 
dalla loro infanzia si debbono avvezzare a sof- 
frire le vicende dell’ atmosfera . Quando le 
pianticelle $ono iq iftato di essere trapiantate , 
si tronchi ad esse il fìttone , o sia la radice 
perpendicolare ; e li mettano nel luogo detti- 
nato , alla convenevole dittanza , con sarchiare 
spesso il terreno, e con tenerlo netto da tutte 
Je erbe . Si badi a non toccarle col ferro ne' 
primi loro anni ; poiché tutto l’umore correrà 
alle parti ferite , e la piccola pianta refterà iq- 
ferraiccia, e crescerà con lentezza. • 

§. LV Tutti gli Scrittori convengono , che 
il pometo dee essere putto alla radice d’ un 
monte , la cui inclinazione si ettenda verso il 
mezzogiorno . E per quefta ragione Varranc, 
disse , che tutta l’ Italia gli sembrava un giar- 
dino . In fatti i venti boreali bruciano i tene- 
ri germi : i luoghi alti , ed aperti sono contra- 
ri alle piante, specialmente tardive , che non 
possono, sopraggiugnendo 1’ autunno, perfezio- 
nare i loro frutti : le valli , e i luoghi bassi 
non danno che frutti imperfetti ; e i laghi in 
fine, e le terre acquose infettano non solo 
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l'aere, ma anche i frutti. E in quanto al fon-. 
<}o del giardino ; che dee essere vicino alle 
abitazioni ; e ben munito all’ interno , o con 
muro , o con maceria , o con fossato , accioc- 
ché il Padrone sia sicuro de’ suoi prodotti; 
Columella dice, che quella terra, eh’ è atta al- 
le viti, è altresì utile agli alberi da frutto: 
In fatti Teofrajlo osserva, che il fondo grasso 
giova alle piante frumentacee, e il leggiero 
agli alberi ; perciocché quelli secondi , a diffe- 
renza delle prime ; che per crescere , e per, 
fruttificare hanno bisogno di molto umore ; vo- 
gliono pochi succhi , quanto cioè badano alla 
sola germinazione , e alla fruttificazione . Che 
1’ ordine poi sia a triangolo , ovvero a quìn - 
foncé , come abbiam detto dell’ oliveto , e co- 
inè meglio si osserva nella Pianta seguente. 
Settentrione 
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Non evvi Scrittore Georgico fra gli antichi , 
che non suggerisse la buona disposizione degli 
àlberi, lodando spezialmente 1* ordine a àuin- 
fonce , il quale nop solo fa gli alberi più frut- 
tiferi , essendo essi dominati da ogni lato dal 
Sole , dalla Luna, e dall’ aria f il che conduce 
alla perfezione, e alla maturità de’ frutti ; ma 
altresì rende il pometo più vendibile , a bene- 
fìcio del Proprietario. Gli ordini poi, secondo 
<phe il noftro Porta insegna , si vogliono di- 
sporre o secondo la ragion del Sole, o secon- 
do quella de' venti ; siccome vedremo nella cul- 
tura particolare degli alberi da frutto. E in 
quanto alla diftanza fra un albero , d l’ altro , 
gli Antichi volevano , cbè si considerasse la 
'natura delle piante , ugualmente che quella de’ 
luoghi f benché la prima possa ottimamente re- 
golare 4 seconda. In genere gli alberi drupz'- 
feri, essendo se.cchi, amano f’ ombra.; e ’l so- 
verchio Sole rende aspri i frutti di essi . E 
dfeiam lo flesso di quegli alberi , che hanpo 
radici corte, e rami chiari ; come l’alloro ec., 
a’ quali giova di essere difesi contro al caldo , 
e contro alle gelate . Non così di quelle pian- 
te , che hanno radici lunghe , le quali amano 
maggiore intervallo, per non offendere le pian- 
te vicine . E‘ poi falso ,<,che il mandorlo , co- 
me talunji oppinano, non rechi danno alfe vi- 
ti , avendo esso bisogno di poco alimento , nè 
essendo molto opaco; perciocché nuoce con ls 
« 4 .. . : sue 
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Sue radici) che sono mólte, e spesse I soli 

meli, o pomi, e i meli -granati posseggono i 
caratteri dell 1 innocenza ; non venendo softenu- 
ri da copiose radici ; nè rubando il succo alle, 
piante vicine ; è non vivendo lunga vita , non 
danneggiano lungo tempo . Per la qual cosa , 
dice il Porta , pianteremo a minore inter- 
vallo , come di piedi 9, i meli granati , il 
mirto, e l’alloro ; e un poco più diftanti i 
meli , e ancor più i peri , e i pruni , e i man* 
dorli ; e a maggiore intervallo i fichi . Isè si 
dee trascurare la considerazione delle ombre 9 
e dello ftillicidio •„ Brevi sono le ombre de’ pò* 
mi , e de’ peri , e di quegli altri alberi , 1 cui 
rami si uniscono a globo ; e sono lunghe le 
ombre del ciriegio, e dell’ alloro ; minima è 
poi quella del cipresso , ehe si riftringe jn so 
Ressa ; leggiera quella de’ fichi , benché sparsa-; 
per cui essi hanno luogo fra le vigne ; essen* 
do al modo (tesso quella degli olmi ; e in ge- 
nere si può affermare , che leggieri soho le 
ombre di quegli alberi , che hanno le foglie 
con pediòini lunghi 1 Ma fra le ombre' alcune 
si appellano nutrici* e giovevoli ^-ycorae quelle, 
degli olmi) e dell’alno ; ed altre matrigne , t e 
nocive, come quelle de;’ noci ; che offendono 
pure il capò umano ^ dfr’pini, degli abeti, ee.> 
In quanto allo ftillkidio, quello de’ pini ^ delle 
querce, dell’ elee eo-. è gravosissimo;, e quasi, 
nullo quello del cipresso » Palladio suggerisce, 
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a mettere lontani fra di essi i cotogni , accioé-J 
che lo ftillicidio dell* uno non tocchi quelld 
dell’ altro . Finalmente si vuole sapere l’ ami- 
cizia, o la nimicizià degli alberi fruttiferi , è 
la posizione de’luòghi . Così 1* olivo è amico 
del mirto j e non ama troppo la vicinanza di 
nessuno altro albero ; e vivono bene in socie- 
tà quelle piante , che non germogliano $ nè 
fruttificano .nel tempo flesso : Circa alla posi- 
zion de’ luoghi ; nelle alture j e ne’ siti domi- 
nati da’ venti, le diftanze degli alberi debbono 
essere minori ; perciocché ne’ monti le radici § 
e i rami di essi crescono , e si moltiplicano 
menci * che nellé pianure ; è dove i venti do- 
minano j gli alberi fruttiferi 4 se non cori là 
grandezza* e cori là forza 4 almeno con la mol- 
titudine 4 è con la unione si difendono insieme; 
Non v’ è cosa sì contraria agli àlberi , quanto 
il vento ; Virgilio così scrisse ( in Bucol. ) i 

Arboribus vinti , nobis Àmaryllìdis ir ac ; 

Ciò pofto, io dori saprei approvare il siflemi 
di coloro 4 che vogliono unite in uno flesso 
giardino le piànte fruttifere , di genere diffe- 
rente . Il Chrijl , Parroco Tedesco , è uno di 
Coftorò, che nel sud Pometo , o sia Piano Hi 
1 iii Giardino 4 flambato rii tedesco , iti foglici 
volante 4 a Lipsia nel 1797,- vorrebbe pofìi à 
quinconct in un luogo medesimo 4 i seguenti 
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alberi; cioè gli albicocchi , i ciriegj, i gelsi , 
i meli , i nespoli , i peri ; i peschi , i pruni , 
i cotogni , e i mandorli ; con assegnare là di- 
ftanza di passi 6 agli alberi porti da oriente 
in occidente ; e quella di passi 5 agli altri si- 
tuati da settentrione a mezzogiorrio . In oltre 
itigli vorrebbe, che in difesa de’ venti freddi, 
ed impetuosi si piantassero ; lontani dal muro 
passi a, e fra di essi circa passi 4 , nel lato 
settentrionale del Giardino; i caftagni : nell’oc- 
cidentale i sorbi ,* e in quello di oriente i no- 
ci , con lasciare libero l’aspetto del sud . Ed 
in quanto alla topiaria , o sia all’Architettura 
de’Giardini ; cioè di formare in essi tutte quel- 
le decorazioni , come viali , grotte , laberinti , 
prospettive, fontane ec. si può vedere l’ Ope- 
ra del Sig. HirschfeU , Professore in Kiel , 
scritta e rtampatd in tedesco con molte figure, 
e poi tradotta e pubblicata in francese a Lip- 
sia nel 1779 in Voi. 5 in 8 , col titolo : Theo- 
rie de l' art des j ardirti . La quale Opera,' 
benché in compendio, è rtata trasferita in ita- < 
liano da Luigi Maini , ed impressa in Bussano 
nel ifSoi , Voi. t in 8 , Sotto al titolo ! Teo- 
ria dell' Arte de' Giardini . Ed abbiamo del no- 
ftro Sig. Cav. D. Vincenzo Marulli : l' Arte 
di ordinare i Giardini , Libri due\ in Napo- 
li nella Stamperia Simoniana nel 1804 , Voi. 

1 in 4 piccolo . Queft’Opera si può dire il 
prodotto delle osservaiionì , che 1 ’ Autore ha 

1, 4 fat- 
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fimo su i diversi Giardini della noftra Europa. 

K in quanto alle mura de’ Giardini , il celebre 
Franklin ( Èx periment , and observations , 
Lett. 55 ) vorrebbe, ch’esse si colorissero di 
nero, per meglio conservare il calorico a be- 
nefìcio delle piante, e de’ frutti ; e’i Miller 
( Dìdionaries ec> ) preferisce il color bianco, 
giudicando utile assai agli .alberi fruttiferi la 
luce riflettuta dalle pareti . Io .poi esorterei a 
proccurare alle piante , spezialmente a spallie- 
ra , e l’uno e l’altro vantaggio , con colorire 
di nero la metà del muro , -cominciando dalla 
base, e l’altra metà di bianco ; perciocché il 
calorico gioverebbe al corpo delle piante , e 
la luce a’ frutti di esse . 

§. LVI Gli alberi fruttiferi si possono in 
primo luogo moltiplicare per via di semi . E 
benché Teofrajlo affermi che tali piante , nate 
dalle semenze , riescono come selvagge e peg- 
giori ; pure il noftro Porta dimoftra col fatto, 
che presso di Isoi, molti alberi., nati da’ prò- , 
. prj semi, danno gli flessi frutti, come prima* 
Così i peschi, i fichi, gli arancj , il lauro, il 
mirto, i pini 5 i cipressi, t le querce. Palla- 
dio afferma lo flesso de’ sorbi , e di altre pian- 
te pomifere ; e Varrone dice , che tutte le va-^ 
rietà di fichi , come, que’ dì Chio , di Calcide, 
della Lidia, e dell’ Affrica , vennerp.^ih Italia 
per mezzo di semi. Tra’ Greci Panfilo assicu- 
ra^ che ogni genere, nato di seme * produce 

tt 
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U suo genere primitivo , fuorché 1 * olivo , che 
rroduce l’olivaftro . Secondo le mie osserva- 
zioni su i semi delle pere , e delle mele pojti, 
nelle ajuole , concimate con fimo pecorino , o 
con quello de’ colombi , mescolato con le vi- 
nacce , tra il levante e ’l mezzogiorno ; dopo 
di avere diradate le piante , quelle che sQgqd 
jrimafte a dimora , hanno coi tempo dato fi ut- > 
ti di queliti diversa , ma migliori d e’ primi , 
e talvolta nuovi affatto t E vengo' assicurato 
che i noccioli delle pesche danno piante , e. 
frutti della qualità medesima . Quindi, l’accor- 
to Giardiniere , per moltiplicare le varietà , 
dovrebbe lasciare crescere e frutti fidare' le co- 
verse piante, nate da seme, t dopo dì aver- 
ne provato,! frutti, lasciare nuovi, e glt 
ottimi , e inneftare soltanto quelle piante , i 
cui frutti hanno bisogno di miglioramento . E 
giova assai alla fecondazione , prima di pian- 
tare i semi, di tenerli per ore 5 in 6 in in-' 
fusione dentro un vaso di acqua , in cui vi ' 
sia flato disciolto un poco di salnitro . " 

§. LV1Ì In secondo luogo per mezzo ideile 
semplici radici si possono moltipliqye quegli 
alberi , che hanno le ^radici vive, detti perciò 
viviradìees ; come i peri, i granati, i pruni , 
e, gli olmi, secondo Tèofrajlo] e secondo Vir- 
gilio, i ciriegj , gli olmi , e i lauri ^ p<pò i 
peri, e i cotogni, che mettono radici lunghe, 
dice -il noflro Porta , si moltiplicano per me z,- 
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zó delle radici vicine , e delle lontane ; noti 
così l’abete, il pino , il larice, la palma , il 
cedro , e il cipresso , a’ quali è negata la ge- 
nerazione de’ nipoti . Quelle piante poi , che 
hanno le radici nodose , come le canne , tanto 
sémplici, che da zùcchero ; alle quali io ag- 
giungo il gcngiovo \ d& ciascun nòdo producono 
t il germe , e la radice . Dalle radici insiemi 
con i virgulti ; detti da’ rioftri barbatelle , e 
fìólones da’ Latini.; eh’ erri ii cognome della 
famiglia Licinia , che inventò un tal mezzo da 
propagare le piante; si moltiplicano; sècondò 
Pii àio , ì granati, i noce///; i meli ; i sorbi; 
i néspòll ; i frassini , i fichi , e particolarmen- 
te le viti } è ; secondo Virgilio ; attere i ci- 
riegj , i‘ giuggioli, i noci, la pervinca , o lau- 
reola; la sabina; e il mirto ; Il solo cotogno 
degenera ri quello modo piantato. In terzo luo- 
go gli alberi si possono moltiplicare per mez- 
zo delle propaggini , che si fanno ; o con in- 
terrare uni ramo di èssi in qualche fossa ; é 
con tagliarlo ; dopo che avrà messo radici ; 6 
con adattare uri vaso spaccato di argilla intor- 
no al ramo; e poi reciderlo; refìrindò nel va- 
so là nuova pianta cori le radici : così noi mol- 
tiplichiamo gli agrtlmi ; é nori altrimenti si 
pSgsono propagare gli olivi,- i salci ; è i cafta- 
ghi . In quarto luogo per mezzo de’ tronchi ; 
delle vérgftelle; de’ pali ec. si moltiplicano gli 
olivi, comà' abbiati» detto sopra ; e per rtìezzal 
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eie’ rami, detti talcae da’ Latini, si possono an- 
che accrescere i mirti ; i mori , o gelsi , e i 
nespoli ; e secondo Didimo , i màndorli ; i pe- 
ri, i cedri, i meli ; i cotogni, i pioppi , bian- 
co ; e nero, federa; i giuggioli ; i caftagni ; 
le viti ; i salci ; il busso , il citiso ; sorta 
di frutice, e la palma. Da’ germogli poi sca- 
vezzati; o sia senza cima, nascono il sambu- 
co ; il cotogno; il pioppo ; l’alno il salcio ; 
è il rovo . E da que’ con là cima nascono i 
fichi; è le viti ; e t salci; non così i peri, ì 
mandorli, gli olivi; e il lauro ; Le piante di 
foglia gràssa ; come i diversi cactus , ec. , si 
moltiplicano col mezzo delle foglie ; e in fine 
i giglj , secondo Teofrajìò , si moltiplicano per, 
lachrymim , o sia per mezzo della gomma , che 
scaturiscono ; e si dica lo flesso deli’ tfuapio . 
il tempo poi di seminare le piante frutiifèfé t 
di piantare i rami , ec. si giudica ottimo quél- 
io di primavera ; e il tempo di trasferire le 
piantoliné ; ottimo quello di autunno . Nel tra- 
sportare; die? Teofraflo ; non diminuire le ra- 
dici col ferro ; ftolta cosà èssendo il pèrdere 
le radici , che abbiamo ; per acquifere le nuo- 
ve . E quanto al suolo ; Plinio vuole ; che 1» 
terra sia simile , o migliore di quella del vi- 
vaio ; Didimo ; che sia migliòre del tutto ; e 
Teofrafto , che sia simile ,«o almeno inferiore ; 
perciocché, dice quell* ultimo ; se il fondo sa- 
ri ugualmente buono , non si avrà nessun cam- 

/ bia- 
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biamento ; serbando le piante l’antico tenofé 
di vita. In fatti gli animali dal latte passano 
$1 cibo , e dal cibo tenero al più duro. 

§. LV1II L’ innefto non è altro ,che il pren- 
dere la marza da un albero , e di riporla in 
uti ìiltro , acciocché insiem si uniscano ; for- 
zando il tronco a generare il pollone sovrim- 
porlo . Non v’ ha alcun dubbio , che col mez- 
20 dell’ innefto si emendano i vizj , e i difet- 
ti di alcuni frutti . In fatti il colore si ottiene 
dal 'tronco sottopofto . Innefta ,, Diafane scrive* 
dopo Taret&ino , il cedro, il pero* il melo ee; 
nel moro , o gelso , ed avrai i cedri , le pere* 
é le mele rosse , Ed anche 1’ odore si ottiene 
dal tronco , perciocché Dio fané assicura , che 
i meli inneftati bel cotogno, portano frutti più 
belli, e odorosi come le cotogne. E similmen- 
te il sapore proviene del tronco i Varrone scri- 
ve i che se innefterai am pero buono in una. 
perugine , non avrai il frutto sì guftoso , che 
se Ib Annetterai in altro pero , che non sia sel- 
vàggio. E in fine la grandezza de’ frutti varia 
per ragion del tronco . S’innefti il nespolo sul 
cotègrto , ed avrai fretti più grandi dell’ ordi- 
nàrio ; ed osserverai lo flesso del limoncello 
piecoio intteftato sui cedro. Al contrario, di- 
cfe il : Pofta t seguendo il precetto di Fiorenti- 
no , se 'innefterai il pesco * che vive poco , nel 
pftind^ avrai l’albero di piu lunga età, ma i 
fruiti' diverranno- minori ♦ Tartufino ebbe le 
-A,d uve 
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uve mature in primavera , inneftando la vite 
negra nel ciriegio,che in quel tempo dà i suoi 
frutci maturi . E per avere pesche tempeftive, 
il Porta, suggerisce ad inneftare il pesco sul 
mandorlo . Palladio assicura , che si avranno 
le pesche senza nocciolo , se inserirai il ramo- 
scello del pesco nel buco d’ un salcio ; tenen- 
dolo fermo , perchè s* incorpori in esso y-e con 
tagliare poi il ramo dalle parte del pesco . < E 
lo flesso si dice avvenire nel ciliegio . Il Dot- 
tore G. Beai ; siccome si legge nel Voi. VI 
del Comp. delle Trans+jìl. pag. 134; preten- 
de , che il legno del cuore dell’ albero abbia 
gran relazione co’ noccioli, e co’ granelli negli 
alberi fruttiferi; che se l’albero è incavato, 
e voto, le sue frutta saranno senza noccioli , 
e senza granelli; e che possiamo , traforando 
le radici , proccurarci delle frutta di natura 
siffatta . Diversi sono i modi da inneftare le 
piante . E primieramente si può fare l’ innefto 
a scorza , o buccia , con mettere le marze fra 
la corteccia e l’alburno; e si dirà innejlo a 
corona , se inserirai intorno due o più marze , 
essendo il tronco grosso, diffami dita 4 l’una 
dall’altra: a ,a squarcio , con introdurre nella 
fenditura già fatta nella pianta svettata , la mar- 
za : 3 ,4 scudo , o a pezza , con mettere una 
gemma con la sua corteccia , che rappresenti 
quefta figura V, o pure un rettangolo ; 4 j >a 
lacciuolo , q anelletto, o zufi>lo,con introdur- 
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re la buccia circolare a guisa di àftuccio xie| 
tronco scortecciato \ e quelli due ultimi meto- 
di convengono meglio agli alberi , che hanno 
scorza sugosa, e forte, ?ome il fico, il limo- 
ne, ec. Finalmente evvi altra maniera d’ inne- 
ftare , che dicesi ad arco , o in vicinanza , o 
pure per approssimazione , e da’ Latini ablaéla - 
zio ; e si fa con tirar? il ramo di quell’albero, 
dal quale si vuole prendere l’ innefto , e con 
farlo passare in mezzo ad altro ramo di di- 
versa pianta, che si vuole inneftare ; scarnan- 
done da ambo i lati quella parte , che dee re- 
care in mezzo alla fenditura del secondo ra- 
mo ; e con disporre , che le cortecce d’ amen-, 
due si combaccino , e che il ramo introdotto, 
esca dalla fessura , guardando in alto . Dopo 
un anno , se ha preso , si taglia . Gli Antichi 
coprivano la ferita dell’ innefto con terriccio 
e con foglie , o con crofte di terra legate con 
paglia; e molti* de’ moderni adoperano certo 
irapiaftro comporto di cera , di trementina , di 
pece , e di sego a parti uguali . Nel Voi, VI 
del Compendio delle Transazioni filosòfiche ec. 
alla pag. 85, si legge la maniera di allevare 
fàcilmente gli alberi fruttiferi , col mezzo dell' 
innefto a linguetta . Prendete un pezzo di ra- 
dice di melo , di pero ec. , lungo pollici 6 in 
circa , e tagliatelo . obbliquamente. sopra la lun-, 
ghezza di un pollice circa : più tagliate la mar- 
- za similmente sopra la flessa lunghezza ; e con- 
giunti 
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giunti bene i due taglj , metti incorno alla giun- 
tura della ftoppa : in fine collocate la radice 
così inneftata nella terra , alla profondità di 
pollici io, o 1-2, in guisa che la giuntura sia 
sotterrata a’ pollici 4 almeno di profondità , per- 
chè si mantenga sempre umida . L’ Autore as- 
sicura , che di 40 giovani piantoni , innevati 
a quelto modo , tutti riuscirono , e quattro di 
essi produssero , e maturarono il frutto nell’an- 
no medesimo. Il Sig. J atta, di Conversano , mio 
Amico, suggerisce in una sua Memoria , irar 
pressa in I^apoli nel 1796, l’ innefto a conio, 
ben noto agli Antichi , e spezialmente a Colu- 
mella ( cap. 16 ) : esso consifte nel recidere 
il tronco della piantolina , su di cui si vuole 
porre l’ innefto ; nello spaccare con coltello , e 
meglio con scalpello , lo flesso tronco , e nel 
mettervi dentro ;le marze , dispofte a conio , 
tagliandole da ambe le parti . Il N. A. per 
recidere i tronchi delle piantoline , propone 
una forbice cou le gambe lunghe , e con ma- 
niche {li legno; e, seguendo la dottrina degli 
Antichi , vuole l’ innejio a pian terreno , per 
avere frutta più saporite, e più gentili ; oltre 
a che l’ innefto quanto più a basso si fa , tan- 
to meglio cresce , e viene robufto ; essendo vi- 
cino all’ umore della terra . Le marze poi si 
possono legare con ispago , con empire di ter- 
ra il vuoto , che refta tra marza e marza . Il 
Sig. Jatta assicura di avere avuto frutti da’ 
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sfcoi innefti a conio , dopo anni 6 ; bisognia- 
tlovene 12 , per ottenerli dagl’innerti a corona, 
ISè si tema di breve durata di simili innefti; 
perciocché quando 1* inneftatura è vicino terra, 
può la marza flessa barbare, siccome avviene, 
a benefìcio di tutta la pianta . Le lamine poi 
della forbice debbono essere di acciajo , e una. 
di esse dentata , per tenere fìsso il picciolo 
tronco, che dee ricevere il taglio ; e l’altra 
affilata a coltello tagliarne. li perno, che uni- 
sce le due lamine dee essere a vite, che dalla 
parte oppofta viene chiusa da una chiocciola 
o sia madrevite. E prima di adoperarla, con 
temperino si tolga la corteccia , e si segni ri 
luogo del taglio ; e recidendo , si metta la par- 
te dentata della forbice al di sopra , e la tar 
gliente al di sotto , acciocché rtringendòsi le 
lamine, i denti si conficchino nel legno, che 
cadrà reciso, senza che offeso rimanga il sog- 
getto, che riceverà l’innefto . Per conio poi 
il Sig. Jatta si è servito di un ferro , lungo 
pai. 1 , e mezzo , con un anello nella parte 
/ oppofta , per cavarla fuora con molta speditez- 
za . Columelià propone un acuto scalpello , ch’è 
meglio all’ uopo . Finalmente per avere la biz- 
zarria , eh’ è un pomo comporto di arancia e 
di limone, o pure di limone , e di cedrato, 
baderà, dice il noftro Porta nella sua Magia 
naturale , l. 2, c. a, unire nello flesso in- 
nefto due occhj differenti, diviri per mezzo. 

, §. ux 
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$. LIX Nel formare gl’ innefti , bisogna av- 
vertire in primo luogo , che l’innefto si dee 
fare in alheri dello ftesso genere; che abbiano 
una corteccia consimile ; che produehino ui» 
fratto della medesima categoria , e al tempo 
ftesso f e che i frutti abbiano un pericarpio 
simile: Così mal s’innefterebbe un pesco, o ut* 
pero su del pino , o su di altra pianta resino- 
sa , o sempre verde ; e *1 giuggiolo , o il ne- 
spolo sul sambuco, o sul salcio; essendo Tin- 
nefto una modificazione di specie, e non già 
una trasmutazione di genere. Sulle sole radici 
poi gl -innefti si attaccano tutti ; secondo che 
si legge nel Tom. Ili degli Atti della Società 
economica di Berna . E giova di ricordare qui 
quel tanto, che Plinio racconta ( L. 17 , c.16 ), 
cioè di aver Egli veduto presso Tivoli un ti- ■ 
glio, carico ne’ diversi suoi rami e di noci, 
e di fichi , e di uve , e di pere , e di mele , 
e di granate ec. Ma conchiude , che breve 
la vita di quell’ albero , In secondo luogo si 
badi , dice Columella , a prendere le marze 
grosse come il dito mignolo dagli alberi teneri 
e feraci, e da’ramuscelli annicoli , che guarda- 
no l’oriente; e le cui gemme, che debbono 
essere viciue , abbiano cominciato ad enfiarsi . 

E le marze sieno biforcute, o triforcute. Fio- 
rentino osserva , che i 


deremo le marze da’ ramuscelli , che hanno da- 


1 
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scono subito , ma sono 



foin. VI, 
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4A gù frutto y e che contano .fn ih due almtno, 
Jsè tutte le piante bagno i , fami succulenti nel? 
le flesse parti :* così uficlii e le v^iti sono tir 
gogliosi nelle cime diurni , e. seccai nel rtiea- 
zo; gli olivi per lo contraria nel qaeezo Iran- 
no vigore, e nelle eftremità ■ languidezza ; il 
fhe servirà alla scelta delle marze*, E Teofr*- 
Jlq . % narra , che miglior cosa, si* ì’inaeftare una 
pianta dameflica sa la selvaggia fi efie il con- 
trario ; perciocché il tronco dell* selvaggia 
eofnrpiniftra più umore , che la 4«ip<rt|ica non 
fa; ed io aggiugno**,che la prima meglio che 
4* seconda resile al freddo,: e alle gelate t 
gl secca. Egli però è fuori di dubbio ^ come 
tfiirmnt insegna,, oh? » frutti riescono più dolr 
$i nel secondo caso, che nel primp; cioè fa r 
adendo rinnefto. su di una pianta domeftica. 

gli Agricoltori ignorano y che mal riesca*, 
jw.gi’mnefli.su le piante diunttuca oliose , c 
$ esinose , 4 pini , i cipressi ec.rEsi agir 

ta fra i ruftiei la qqiftione, seguente arie migliof 
posa sia seminare lei piante nel Giardino , e 
poi inneftarle , e in ultimo, trasferirle a dimq- 
ra; o pure i onerarle nelle selye^ e quiodi tra- 
sportarle .nel Poinato ? La sperienita > dice il 
nolfro Pojta y | a favore della .prima parte 
della controyersia . In ultimo se desiderate che 
gli alberi inneftati portino fruiti 'nello flesso 
anno dell’ innefto tagliate una marza antica, 
abbia le gemme e 4 fiori gonfi , e che 
«2 . ,V - \/ nel- 
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peli’ anno appresso è per produrre frutti ; $ 
in tal modo si avrà ciò , che si domanda ; e 
quella maniera d’ inneftare vien detta da’ Ru- 
llici ad occhio dormiente . Però esso innefto si 
vuole fare nel Luglio , o in tempo , in cui la 
corteccia del soggetto è umorosa . Si apre la 
corteccia, e a guisa di saetta vi si adatta la 
parza , ben affilata in punta, e si attacca . E 
quello modo si dice anche da alcuni a saetta . 
E quanto al tempo più proprio per inneftare, 
ogni contrada ha le particolari sue osservazio- 
ni , alle quali bisogna appoggiarsi . E poiché 
la germinazione si fa in primavera , e nell’ au- 
tunno , in quelle ftagioni si può inneftare ad 
occhio , o a scudo , o a pezza , come si prati- 
ca negli agrumi ec. Catone raccomanda l’ inne- 
fto de’ peri, e de’ meli nella primavera ; e do- 
po il solllizio autunnale quello degli olivi , e 
de’ fichi . E dice il noftro Porta , che tutti i 
Georgici comandano l’ innefto a luna crescente; 
ma noi osserviamo il contrario; perciocché gli 
alberi in tale tempo inneftati , producono legno 
più che frutti : ed accade 1* opposto nella Lu- 
na mancante . Si vegga ciò , che abbiam detto 
sopra , trattando dell’ innefto degli olivi . Nel 
trasportare poi gli alberi , si metta nel fondo 
delle fosse, già apparecchiate, o pagliariccio, 
o foglie secche, o ciottoli, o altre materie da 
non fermare l’acqua a danno delle radici, che 
^mano l’ umido solamente di passaggio . Ma è 

M a or- 
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ormai tempo di fare passaggio alla potati#* 
degli alberi fruttiferi. 

CAPO Vili 

"* ' N * * i 

Segue lo flesso argomento . 

• 

$. LX T"\tverse so*o le maniere à\ educar» 
X-J gli alberi da frutto . La prima , 
e la più naturale è quella ad affari isolatile 4 
pspofti all’aria libera ne’ debiti intervalli , detta 
da’Fraqcesi eri plen venf. la seconda è a mez- 
zo tronco {a démitige ), tenendo gli alberi in- 
nalzati a mezza altezza : la terza ad al ber t 
nuniy o sia ne’ vasi, ed ancora nello flesso po- 
meto , 0 lungo i viali ; detta da’ Francesi a 
bitissor\ : e la quarta ad alberi a spalliera , e 
* cpntrospalllera . La prima è la migliore di 
tutte , e giova assai agli alberi pomiferi in par- 
ticolare . L’ oggetto dell* potatura dee essere 
quello di togliere t fami superflui; e di dirigge- 
je i rami utili a buon fine , cioè alfa fruttifi- 
cazione , e alla lunga durata della pianta , che 
si vuole sempre guardare nel potamento . E 
giova avvertire qui , che siccome si dicono 
gemme da fiori quelle , che sono più grosse , e 
più rotonde , e che debbono produrre soltanto 
jl frutto ; gemme da foglie , quelle , che sono 
P>iù J piccole , e che debbono produrre soli ra- 
pi , e foglie $ e gemme da fiori insieme , e da 
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foglie quelle , che portano gli uni , e le altre : 
così i rami vengono diftinti dagli Autori in 
qualità differenti . ì primi si dicono rami le- 
gnosi y o sia da legno , detti da 1 Francesi brin- 
ches a bois | e che formano l’ ossatura della 
pianta : i secondi si appellano rami da frutto , 
o fruttiferi ( branches a fruit ) ; e che sono 
più pieghevoli degli altri , più sottili , avendo 
le gemme più gonfie , e vicine , assai fra di 
esse : i terzi si dicono rami ingordi , o iuccio- 
ni , o poppajoni ( branches gourmandes ) , che 
spuntano da’ rami legnosi , essendo robufti , di- 
ritti , e lunghi , ed avendo la corteccia lisciq , 
le gemme piccole, appianate , e diftanti ass^i 
fra di esse ; le quali poi non si sviluppano che 
in sottili ramuscelli da foglie : i quarti si no- 
minano rami falsi ( branches de faux hois ), 
che nascono pure con debolezza su’ rami -legno- 
si più vecchi ; e che essendo grandi , e di po- 
co vigore, tendono solo ad allungarsi, avendo 
le gemme lontane , e poco nudrite : i quinti in 
fine si dicono rami fiorii , q jlorpiati , di cat- 
tivo aspetto ( branches chijfenés ) , che nascen- 
do m mezzo agli nitri rami » li confondono 
del tutto : essi * che sovente compariscono nel- 
la parte inferiore de’ rami grossi ^ sono sottili* 
e incapaci a produrre o legno buono , o frutto. 

$. LXÌ Ciò premesso ^ noi ragioneremo pri- 
ma delle diverse figure , e poi de’ rami diffe- 
renti , in quanto alla potatura * E in riguardo 
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agli alberi isolati , ogni genere , ed ogni spé- 
eie dee serbare una diftanza determinata fra 
gl’ individui f che si Vogliono piantare a quin- 
conce ne’ Giardini ; e a giùfto *fntervallo ne’ 
é poderi i e nelle vigne ; e della qualé diftanza 
diremo nella cultura particolàre de’ medésimi . 
Gli alberi a mezzo troncò si lasciano crescere 
fino all’altezza di palmi 8 in 9 e quindi si 
J allargano àd arte i 'rami principali , che , per 
mtiio del taglio non si dee permettere , che 
si eftendano più di palmi 5 in 6 . Gli alberi 
nani j che si ottengono , qualord si piantano i 
rovescio i fichi 4 i peschi , ed altri frutti ; cioè 
'cori i ramùsdelll iri terra 4 è con le radici in 
àfiaj sì vogliono disporre a forma d’ imbuto ^ 
*reftando vuoti affatto nei itièito 5 è i loro fa- 
mi maeftri dà un palmo in circa sopra al suo- 
lo, si debbono eftendere, e condurre all’ altez- 
za di palmi’ 6 in 7 ; ' facendo uso del ferro , 
acciocché riorf oltrepassino là misura prescritta. 
DaVami laterali Escorio mólti fàmuscfèlli dà 
fratto, -che con la diligente potatfffa si ridir- 
ceno al numero , e alla lunghézza , che con- 
viene . Quelli ranfuscelli si «friéano 'di gradi 
copia di frutti , pendènti per lo più al di fuò- 
ri . Nelle vicinanze di Parigi 'si veggono piati- 
te nane assai , e spezialmente di f bert e di 
meli tàrito di autunno., che ’d’invérhd , i J qùalt 
producono irt molta abbondanza : non così iti 
Napoli , e nella noftra Italia , rton raécoglien-* 
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do Noi chè frutti in picciola quantità ^ E ^ 1* 
cagione si vùolè attribuire i all ardore dell e- 
ftà j che iti Italia è maggiore àsèai di quello 
di Parigi ; e ri alle rare piogge * che ne’ mesi 
* fetti^i ìioi àbbiarnò , e che in Parigi Sbttri pi ù 
freqtiénth * Quindi esorterei i‘ riofltii Italiarii o 
à disporre gli alberi fruttiferi a mezzo troncò , 
rion curando i nini ; 0 pure j volendo i secon- 
di , a lasciare in mezzo alle piante i rami da 
legiio, bori qualche maggiore copia, acciocché 
i raggi solàri di eftà venissero frenati e inde- 
boliti dal gran numero delle foglie * £a figufa 
a spaìlitra ; dovendo il ttìbfo guardare l’oriert- 
te j o il riiezzogiorrio ; conviene agli agrumH, 
a i ributtarli , a i lazzaroli , e a tutte le pian- 
te dtupiferè , con legare i ramuscelli allóra che 
sono teneri ì la tontrospalìiera poi * che si fa 
lungo 1 viali de’ Giardini, coti i soltegnt di 
legname di quercia, 0 di c affiglio y conviene 
Sfeli àlberi di eftà ; perchè qué 1 , febéTOtUràno 
1 frutti nell’ autunno j e nell’ inventò , a «glò- 
rie delfingombrambrito de’ rami , è* delle fofjJ'J» 
riorl godono de’ràggj del Sole , nè della Ven- 
tilazióne; i quali oftacòli pri variò i frutti del 
Colóre , e del sapore . E facendo passaggio al- 
la potatura , tifiti i fami jhrti , e que’ detti di 
falso legno , si debbono assolutamente recidete ; 
Cori praticare lo fteSso ^ sebbene con qualche 
tftoderazione , cori i rami ingordi , i flWfhV * 
bene , ché' spesso spesso si taglilo, 0 per rtve- 
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tù, se l’albero è forte; o interamente , se 1* al-* 
bero ù debole, potendo essi servire a guarni- 
re urta parte delle piante , che sia rimafta trop- 
po spogliata . £ de’ rami fruttiferi si lasciano 
sussiftere i più robufti , con recidere i più 
deboli , essendosi moltiplicati ; con potare so- 
pra tre , o quattro occhj i rami robufti de’pe- 
fi , e de’ meli , e a maggiore lungheria que’ de’ 
susini . Finalmente gli flessi rami legnosi si 
debbono ritenere col taglio nella misura conve- 
niente all’età, e alle forze della pianta, alla 
grassezza, o magrezza del suolo, e alla figu- 
ra prefissa . In somma il buon Giardiniere dee 
proccurare ,che il tronco degli alberi da frutto 
sia diritto, e senza alcun morbo ; che i rami 
principali sieno nella grossezza, e nel numero, 
come si è detto per gli olivi ( §. XX ) ; e 
che- col mezzo del taglio ( che si dee coprire 
o con cera gialla , o con pece , o con 1’ un- 
guento di S. Fiacre ec. che si dee fare 
sempre a unghia ; il sugo vitale delle piante 
si spinga dove si desidera ; essendo effetto 
dell’imperizia, e della negligenza de’ Ruftici , 
il non avere ogni anno una giufta porzione di 
frutti, qualora non accada qualche straordinario 
disordine delle ftagioni . E se finalmente qual- 
che rafno divien secco , esso si dee recidere fi- 
no al vivo , acciocché il cadaverico non gua- 
fti il sano. 

LXII Spesse volte avviene, che -non pò-, 
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Chi alberi da frutto sia per la bontà del terre- 
no, sia per l’abbondanza del succo , producano 
rartu assai , molte frondi , e frutto scarso , o 
niutio. In simil caso si piegano, e leggiermente 
si torcono i rami ) che hanno gli occhi , o 
germi più vicini, o più gonfj , e con giun- 
co si legano ad un altro ramo : così le piante 
diverranno ben pretto feconde, perchè Tumore 
attretto à descrivere una curva , rallenterà il 
suo corso , e si determinerà a fecondare i ger- 
mi , e a nudrire i frutti . Ho veduto non ha 
guari un Portogallo nano , e dispofto a palla , 
ben vegeto, ma senza fiori , e senza frutti; ed 
avendone interrogato il Giardiniere , mi ha 
rispetto , che quella pianta era nata da seme , 
€ che solo invecchiando , si sarebbe arricchita di 
frutti * Ed in vero , se le parti non si ‘sono 
perfezionate , invano si chiede frutto dagli al- 
beri . In oltre si raccomandano agli accorti Giar- 
dinieri le operazioni , che seguono : 1 , di vi* 
sitare ih primavera le piante , per isvellere 
come si pratica nelle viti, né’ mandorli, negli 
agrumi , ec. ; que’ teneri rami e novelli , che si 
riconoscono per superflui e nocivi : il che fu 
chiamato da’ Latini surculorum avulsio^ ed oggi 
vien dettò da* Francesi ebourgeonnement : 1 , di 
diradare i teneri frutti, che si veggono in pri- 
mavera a gran copia su’ rami , eccetto che le 
ciriegie, i fichi ec. . E k cosa ftraordin2ria Fos- 
scrvarc , che si ammazzano i figliuoli delle gatte, 
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delle cagne ec. perchè le madri non soffrarid 
molto nel nutricarli ; e non è possibile il dé- 
terminare un Giàrdiniero a diminuire nellà lord 
acerbità i frutti del pometo . In vario ho cer- 
cato di persuadere Gente ^siffatta* che la pian- 
ta Vive maggiore spazio di tempo ; che ogni 
annò si avrebbe porzione di frutto ; che miglior 
Cosà sia , àuche nel mercato * dà trarne danà- 
io j averne pochi * e grossi , e saporosi , che 
molti , e piccoli , e insipidi , e imperfetti ; A 
che servono tanti piccoli portogàlli * tante ■pic- 
cole pesche , tante pere * e tante mele, ciré pa- 
iono nóci nella grossezza, e che* irivece di 
glarìduie,e di polpa piena di grato untore , noà 
posseggono che sole fibre tenaci , e gufto fatuo* 
e come di meftrùo ? Per la Gente poveri , il 
•Villano risponde, che ania di spèndere poco; 
Sì, ma Voi* o Ruftico,bene spesso Vi dolete* 
che un colpo di vento ha portato via tutti 
que’ frutti meschirtelli, dopo di avere essi come 
smunto il ramo produttore* coti pregiudizio di 
tutta la piànta ; e che i voftri alberi fruttiferi 
'Vivono pòco* e die la careftia gira sovente per 
lo voftro Giardino. Coloro, che soprintendono 
alla pubblica salute * dovrebbero impedire là 
vendita di tali frutti , che per verità * recano 
molto danno alla sariità de* Popoli i 3 , di spun-* 
tare con mano o còri falcetto * le vette di 
que’ rami , sopra i quali si Veggono già ^gaci 
i piccioli frutti , -come iti molti luoghi Si ‘pra- 
tica 
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iìóa con i tralci delle viti ; acciocché f umori 
non trascorra , ma bensì si refti a satollare, i 
medesimi.* la quale spuntatura , detta d* Francesi 
pinccment , giova grandemente agli altri alberi 
sì poniiferi , che drupiferi ; IN èli’ anno 1789 
accorciai in Salerno diversi rami di primi , o 
susini ; detti pappàcodd $ e nella raccolta io 
ebbi frutti graziosissimi, oltre l’usato , e di 
Vago color giallo, ch’era l’ indiziò della squi- 
sitezza del sapore. Anche i peschi trattati allo 
flesso modo , mi hanno dato frutti partitolar- 
inente guftosi : 4 in fine di sfogliare , come 
si pratica pure con le uve j que’ frutti ; che a 
fcàgioiié delle molte frondi , non godono deik 
bella fàccia del Sole; il che giova askai non 
solo al bel colore ,> ma' anche alla più per- 
fetta maturità di essi f la qualq operazione 
è più opportuna a’ frutti db autunno , e d’ in- 
verno; ctìé a quei di eftà, parlando della no- 
■flra Italia, dove il Sole è ardente j E possa 
assicurare il miò Lettore che avendo 10 fatto, 
sfogliare nel tf$t un pesco, le cui Foglie so- 
ho lunghe, è spesse, e che sovente nascondono 
! frutti; ebbi frutti coloriti nella maggior par- 
te; e graziosissimi al gtlfto . 

DXltl Per accelerare l’accrescimento de- 
gii alberi' ; il Ltattòr Hàlès propose la lavanda 
del trofico; è*l Sig. Evelyn lo spazzolare i 
tnédlbiffii . Il Sig. Mdrskim inglese , assicura nel 
Voi. VI del Comp. delle Trans, filoso/: pag. 77, 
a** di 
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di averrte fetta ia sperienzci, eoo lavare , e coti 
spazzolare con grossa tela , dalla primavera fino 
all’ autunni», per 4, 0 5 volte la settimana, e 
dopo i mesi piovosi , molto di rado , alcune 
piccole piante di faggio . I risultati furono , die 
i faggj trattati a quello modo , dopo il corso 
di un anno, e paragonati con altre simili pian- 
te, e della (lessa età, non lavate, nè spazzo- 
late; crebbero in altezza decimi noni , e ancor 
più de’ secondi . Nel 1793 feci ancor io in 
Salerno la sperienza, che segue . Di quattro 
piantoline di fichi , chiamati volgarmente or- 
tatì , ne cominciai dal mese di Maggio per tut- 
to Ottobre , a lavare insieme e a spazzolare 
( avvalendomi della (loppa ) due soltanto , la- 
sciando le altre intatte . Quella operazione fu 
replicata 3,04 volte la settimana, nelle pri- 
me ore maturine, dopo la nascita del Sole. Se 
pioveva 4 io cessava il mio esercizio . Dal No- 
vembre fino a Maggio nelle sole giornate chia- 
re , ma non fredde , nè piovose , nè ventose , 
vennero lavate le mie piantoline. Passato l’an- 
no , trovai , che i piccioli fichi lasciati a se 
medesimi , da’ palmi 4 di altezza , che prima 
aveano , si erano sollevati a’ palmi 4 e mez- 
zo ; e per lo contrario , i fichi lavati , e spaz- 
zolati da palmi 4 in citta erano giunti a’ pai-» 
mi 5, meno linee 3. In oltre H Sig. N. nello 
flesso Compendio ec. vo,h VI, pag. 135 , del 
mezzo parlando di fare giungere gli alberi ad 
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una grossezza ftraordinaria , suggerisce di se- 
minare le semenze, e di collocare i noccioli 
dentro alle ajuole , nel preciso momento , che 
il Sole entra nell’equinozio della primavera} e 
quando le piante sono in iftatQ di essere levate 
fli terra , e trapiantate , bisogna scegliere sem- 
pre per tal operazione il tempo della Luna 
piena. L’Autore poi per conoscere il punto pre- 
ciso dell’equinozio, prescrive di mettere della 
cenere di sarmento di vite in un vaso nettis- 
simo di acqua di fonte, o di pioggia, che sia 
chiarissima ; e di lasciare quello mescuglio in 
riposo dal dì 19 di Marzo fino al giorno or. 
iNel momento dell’ equinozio , la cenere tur- 
berà 1* acqua , ed allora è il tempo di mette- 
re le semenze, e i noccioli in terra . 

§. LXIV La maniera di forzare gli alberi a 
pendere frutto, è Hata moftrata a’ Georgici dal- 
la Natura flessa . Sovente le viti co’ loro ca- 
preoli si avviticchiano a’ ramuscelli o degli 
olivi, o de’pruni , o degli albicocchi ec. ; e 
noi veggiamo que* ramuscejli ligati e riflretti , 
carichi di fruito in paragone degli altri rami 
vicini. Nel Voi. VI del piò volte citato Com- 
pendio cc. , pag. 121, si leggono le Sperienze 
del Sig. Kcanc Fitzgcrald sopra la maniera di 
arrecare , ed impedire il sovrabbondante accre- 
scimento degli alberi fruttiferi , e di disporli 
a portare frutto . La prima speriepza ponsifle- 
ya nel levare via una parte della corteccia de’ 
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rami principali, a’ giovani alberi, piantati in 
un suolo ubertoso. Quello metodo, dice l’Au- 
, tore , era riuscito per farli tofto fruttare in 
abbondanza j ma esso lascia una ferita schifosa, 
e rincrescevole a vedersi , e il legno sen refta 
nudo , e soggetto 3 putrefarsi in quella parte . 
Quindi Egli adoperò quell’ altro modo . Nel 
1758 verso la metà di Agollo fece incidere 
circolarmente i rami principali di un pruno 
cT Orleans , alla grossezza, 0 sia larghezza di 
pollici 3 in 4 : . tagliò perpendicolarmente dall’ 
una all’altra incisione; levò via la zona di 
tutta intera la corteccia, ed ebbe l’attenzione, 
e la cura di coprirla , non meno che la por- 
zione dell’albero, che re (la va ignuda, per di- 
fenderla dalle impressioni dell’ aria . Dopo un 
quarto di ora , quando la ferita cominciava a 
gettare del]’ umore , ripose la corteccia con tut- 
ta la diligenza , avvolgendola ben bene di (lop- 
pa, talché le incisioni ne reftarono coperte so- 
pra e sotto un mezzo pollice circa . E lo (les- 
so fu praticato con diversi ciriegj , e con due , 
pruni pemiconi . Dopo un mese la corteccia 
di quelli alberi cominciò ad enfiarsi di sopra , 
e di sotto alla legatura ; ed essendo (lati sciol- 
ti , si trovò , che le zone aveano tutte ripiglia- » 
to bene , ed erano cicatrizzate ; a riserva d’una 
sola, ch’era sul ramo principale di un pruno 
pernicone . Di bel nuovo furono tutti leggier- 
mente legati con iftoppa ; e nel principio dell* 
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seguente eft.'i , levaci i legami , si trovarono 
tutti sani , e fiorici , con portare appresso frut- 
to in abbondanza, benché .l’ anno corresse scar- 
so di tali produzioni . Altre sperienze furono 
fatte appresso su i meli , su i peri , sul pesco- 
noce ec. , e tutte riuscirono felicemente . 

<j. LXV II Conte de Buffon ( Stor. nat. ec. 
tom. 7, ediz. di Antonio Zatta , Ven. 1787, 
p. C38, e seqq. ) assicura di avere fatto la 
• flessa speri en za , con togliere alli 18 di Di- 
cembre , a parecchie querce , e a non pochi 
alberi fruttiferi, la corteccia circolarmente al- 
la larghezza di pollici 3, e a’ piedi 3 al di 
sopra della terra; e dice, che quello , sia un 
mezzo sicuro di affrettare le produzioni ; poi- 
ché gli alberi fioriscono circa settimane 3 pri- 
ma degli altri , e nel primo .anno soramini Tira- 
no frutti primaticci , e buoni assai . In oltre 
dice il lodato Autore , che in vece di levare 
la scorza , Kgli legò qualche volta il ramo , o 
il tronco degli alberi con una picciola corda , 
o con la (loppa, e 1’ effetto fu il medesimo, 
raccogliendo frutti da quelle piante infruttifere 
da molto tempo . Feci ancor io legare nel 
1796 ne’ rami principali , un Portogallo, e un 
limone da pane , che n° n davano mica frut- 
to . La legatura fu fatta nel Novembre , e nel 
Maggio uscirono i fiori , e nell’Ottobre com- 
parvero anche i frutti . Nel libro intitolato : 
il Gentiluomo Coltivatore ( tom. 17 , c. 12 e 

1 3 > 

... . " > 


Digitized by Google 


‘i 9* Dell* Cose 
13, Venezia *780 ) si leggono a un 4 i pres- 
so le sperienze medesime . Finalmente iì Con- 
te Trifone Svecchia, in una sua Operetta Ms, 
col titolo: Del render gli alberi fecondi t data 
in Baosichi , nelle Bocche di Cattato, a i 4 di 
Novembre 1791; che serbo presso di me, rife- 
risce diversi sperimenti fatti su i limoni , su 
gli aranci , su gli olivi ec. avvalendosi delle 
legature , e tutte riuscirono giuda il desiderio. 
Kcco i risultati delle sue sperienze , apparto- • 
senti tanto al basso , che all’ alto delle Piante j 
come pure a tutta la Pianta : t , il legame in- 
tercetta il succo , che dalle radici , e dalle ‘ 
parti inferiori dell’albero , per mezzo della 
corteccia, o tra quella e il le^no per gli vasi 
longitudinali si dovea portare alle parti più 
alte della pianta : 3 , il succo intercettato si 
dispone a dare nuovi rami vigorosi , spezial- 
mente nel luogo , dove si arreda , eh’ è sotto 
al contatto dei legame : 3 , quanto maggiore è 
cotedo intercettamento, altrettanto è più solle- 
cita hi ramificazione al di sotto del legame , 
e la formazione delle radici corrispondenti : 

4 , il legame intercetta il succo , che dalle fo- 
glie, e dalla corteccia superiore si dovea por- 
tare alle radici dell’ albero ; accrescendo la so- 
stanza di esso più , che il succo ascendente 
non fa ; e con recedere verso i rami , senza 
che ne formi de’ nuovi , moltiplica e i dori , e 
i frutti : 5, più copiosa è la produzione da’ 
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frutti j quanto maggiore è l’ intercettamento del 
sncco : 6 y quello succo in copia unito accele- 
ra spesso per settimane 5 l’efflorescenza, e la 
fruttificazione , talché dona a noi frutti prima- 
ticci : 7 , 1* albero ingrossandosi ne’ rami , e 
nel tronco , non rompe il legame y che lo ftrin- 
ge ; esso non marcisce , ma sovente dopo 
il primo y o dopo il secondo anno trovasi 
coperto, e incorporato con la softanza dell* al- 
bero : 8 finalmente , il succo intercettato ser- 
ve ad accrescere principalmente la solidità del 
legno , il quale acquifta tanta maggiore durez- 
za, quanto maggiore è l’intercettamento del; 
succo . Ora applicando quelle dottrine, alle pra-i 
fiche utili per gli Agricoltori , dice il Sig. Con-% 
te , che dopo di avere, legate le piante , si pu$ 
fare in esse l’innefto., cioè nella parte inferio-i 
re alla legatura , o a penna , o sia a saetta , a 
pure ad occhio , o sia a scudo , o sia a pezza : 
quelli innefti prenderebbero senza molta diffi-i 
coltà , a cagione della gran copia del succo in 
quel luogo raccolto y e. crescerebbero con mag- 
giore vigore , che gli altri innefti. non fanno - 
Di p'iÀ legando gli alberi vecchi al basso de’, 
rami maggiori r avremo de’ rami nuovi , che 
sortiranno di sotto alle legature ; i quali novel-: 
li rami nel secondo anno, si possono fare cre- 
scere, tagliando o in parte, o in tutto i rami 
vecchj; e in tal modo si possono fare ringio- 
yan’ure gli. alberi amichi . E lo flesso « pu* 
Tom, VI, 
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praticare con gli alberi deboli . Finalmente ì\ 
Sig. Conte dice , che le legature si ppssonq 
fare in ogni ftagione, quantunque migliori sie- 
no quelle , che si fanno in autunno , e quando 
Inalbero non ha i suoi frutti ; che il filo torto 
della canape sia il più atto a tale uopo ; e che 
il filo, con cui si legherà il ramo della pian- 
ta , dee cingerla stilo quattro volte , delle qua- 
li tre solamente la ftringeranno , servendo la 
quarta per fermare la legatura. 

§. LXV1 Generalmente parlando, la fterili— 
tà è una malattia dannosa degli alberi da frutr 
to . Essa può nascere o dalla soverchia copi^ 
di umore nelle piante vigorose ; o dalla scar- 
sezza di alimento nelle piange deboli ; dal che 
avviene , che i fiori cadano innanzi tempo con 
la perdita de’ frutti . Oltre 1 alle legature per glf 
alberi, che o non danno, o rendono poco frut- 
to ; i Georgici sì antichi, che {moderni ne han-? 
no lasciato i rimedj seguenti. £ in primo luo- 
go , Pax&mo dice * ‘ che avrai alberi vegeti c 
fruttiferi , se , dopò di avere scoverte le radi- 
ci di essi , le irrigherai con orina umana , q 
pure con quella del beftiame . In secondo luo- 
go , Didimo afferma , che le paglie delle fave,* 
c degli altri legumi porte intorno alla ceppaja, 
giqvano a tutti gli alberi . Tqrzo , perchè le 
piante non rigettino le frondi , e i fiori , \ 
fratelli Quintilj suggeriscono a mettere intor- 
bo alle radici , già scoverte con zappa , le 

‘ • ' * ” ’ P" 
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paglie delle fave temperate con acqua'; 9 ptfo- 
fhè non lascino i frutti , Soziont scrive, di. cir- 
condare a; modo di corona il tronco della piati- 
ta con il loglio , ohe vegeta insiem col fra- 
mento , svelto con tutte le radici .. Sia pure 
<?osì , come 1 *. Autóre asserisce . Quarto , che 
gli alberi non saranno guafti da’ verrai , se met- 
terai il fimo de* piccioni intorno alle radici ; 6 
Plinio scrive , che se fenderai la radice, e 
nella fessura metterai un sasso, l’albero porte- 
rà frutto, e diverrà fertile ; trattando deli$t 
piante pomifere , alle quali anche giova assai 
l’acqua de’lupiqi cotti . E quinto , che agli’ 
altri alberi inferrai giovano e la feccia del vir: 
no, e i lupini seminati intorno alle radici di 
essi . Fra i moderni poi alcuni suggeriscono lai 
dieta , con tenere scoverte le radici degli tu- 
beri per qualche settimana , e con metterci do- 
po terreno arenoso, e. ghiaioso, e più secco 
del primo f altri ricorrono alle incisioni , e al> 
salasso , eh’ è un taglio di pollici 2,0 3 di 
lunghezza o nelle radici , o nel tronco , o -ne^ 
rami ; e altri alle scarijicazioni , aprendo la 
corteccia in diverse parti ; e tutto ciò. per di- 
minuire F affluenza del succo , contrario, alla 
fruttificazione . Reftano le piante parasite , co- 
me 1’ edera , il; ! marco ec. , le quali si debbphov 
togliere, acciocché non danneggino le piante 
Finalmente diremo qualche cosa de’ paraceli. 
§ono moltissimi anni , dacché io vidi in qualr , 
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fhe noftro giardino alcune funi di sparto lega-, 
fe a’ tronchi degli alberi fruttiferi in tempo 
inverno ; la cui oppofta eftremità attaccata 
a grossa pietra andava a finire dentro un 
tecchio pieno di acqua , Ed avendo su di ciò 
interrogato i vecchj Giardinieri , mi dissero , 
Che quelle funi servivano ^contro alle gelare , 
Gii alberi veduti da me legati, erano di albi- 
cocchi , e di peschi , e di pruni ec. E fin da 
quel tempo intesi , che il freddo portandosi per 
sua indole ne’ corpi, e ne’ luoghi più caldi, 
passa naturalmente dall’ albero alla fune , e dal- 
la fune all’ acqua , avendo quelle tre ultime so- 
stanze un calore relativo più grande di quello 
dell* aria , e del legno . Il Cav. di Biener 
bcrg di Praga si fa Autore de’ parsgeìl , e al- 
le «boftre osservazioni aggiugne,che ogni albe- 
ro non richiede un vaso particolare di acqua , 
ma che un vaso solo col mezzo delle funi può 
servire a molti alberi . Di più dice , che il 
vaso sia bene isolato, e che non sia coperto 
da’ rami degli alberi, che si vogliono preser- 
vare dai gelo ; nè dagli alberi vicini-» Nel 
1*797 io legai il tronco di un pesco , e oltre 
al secchio pieno di acqua , nel quale fermai 
con grossa pietra 1 - eftremità della fune ; misi 
all’ aria un altro secchio pieno di acqua , sen- 
za venia oggetto . La notte vi fu gelata , e la 
mattina trovai col paragone, chè l’acqua del 
f>ruxiQ secchiq era gelata alla profondità di po^ 

ilei 
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liei 3, e. l’acqua del secondo era gelata ap*, 
pena alla profondità di mezzo pollice . Dal che 
conclusi » che il gelo dall’albero era passato, 
per mezzo della fune nell’acqua . Anche# 
Sig, /«e. Professore nell’ Accademia di Liegnitz 
assicura , che venga praticato lo flesso nella Bas- 
sa Sassonia , in Pòrnerania , nella Prussia , e 
In molti luoghi della Polonia . . Qae’ contadini , 
narra il lodato Autore, nella vigilia del S. Na- 
tale fanno molte focacce , che mettono , dopo 
di averle cavate dai forno , sopra delle paglie 
diftese ; e dopo di essersi quelle raffreddate, 
uniscono la paglia, e ne formano delle corde, 
come si fanno per avventura i noftri mazzi . Al 
fieno ; appresso legano il tronco degli àlberi 
fratti fei i , usando la diligenza, che le fon» 
giungano a- terra; e tofto che possono avere 
della neve , cuoprono con essa 1* eftrcmità del- 
le medesime . Anche le funi, di canape possono 
servire al bisogno . '-*3 , j 

CAPÒ IX 

4 * * .'*»**•' 

bella coltura degli alberi fruttìferi in particolare* 
ove si tratta della raccolta e della conservazióne 
de 1 frutti. 

$.LXVÌI irSElla parttcoiar cultura degli al- 
JL/ beri fruttiferi volendo noi som- 
mariamente trattare , corainceremo dall* piante, 

N 3 P«-“. 
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pbmifere . Il pero ( pyrus communi* 9 'L> ) cort 
tutte le varietà de’ suoi frbtti f sieno di eftà , 
sieno di autunni , sieno d’ inverttoy van com- 
preso nèlla classe XII Icosaridrid V esio ha iì 
fióri a corimbo gambettato , e il frutto turbi- 
nato , o sia di figura a trottola* ( Vólg. Jlrum- 
molo ) , e per lo più con gambo t o pedicino 
lungo. Si diftingue in selvaggio , detto perag-' 
gine i) eh’ è spinoso, e i cui piécioli frutti sono 
di sapore aspro ; e ih domejlico , che ha i frut- f 
tt Ini ó meno dolci, e secondo le varietà, di' 
gufto differente. Siccome il Duhamel annovera 
sorté *19 di pere, il Rozìer 1 <20, il Knoop 87, 
il Cùpani 73 , il Tournefórt 87 j e il Miche - 
li 145; cosi i Giardinieri napoletani ne con- 
tattò do, e alcuni 72 . Fra gli antichi Co/u- 
ìnella ne ricorda varietà 17, è sono là crujlu-i 
mina , là regia , la signina , la tarentìna , ov- 
vero syria , la purpurea , la ordacea , l’ aniciana , 
la hetianà , la favoniana, la lateritànà , la do- 
labelliana , la iurranianà , la volana, la mulsa 9 
la pr accoda , la venerea , e altre, che si trala- 
sciano. Il noftro Porta ( Villae 1 . *>> c. 14 j 
diftirigùendo le pere primitive dalle eftive , é 
dalle invernali * si sforza à reftituiré,o meglio 
à congetturare quali sórte delle noftre correspon- 
dano a quelle degli antichi . Egli i seguendo 
Plinio , vuole , che le noftre pare ^elette dui 
tolte r anno i sieno le pyra bifera y & praecocid. 
dell’Autore lodato ; che le pere • biànèolelli p 
* t * det- 
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te anche di S. Giovanni ; sieno le superba , e 
secondo Catone , le mufìea ; che le moscardi a 
sieno le myrapià di Plinio , ò inàrapi$ y secon- 
do Macrobio ; quasi spirando unguento ; che 
Je itioscarelloni sieno le dolabelliana dello fles- 
so Plinio ; ché le creniesine ^ che maturano in 
Giugno, sieno le purpurea degli Antichi ; Che 
le pere roisolèlle , fra le eftive sieno le favo - 
niàna rubra di Plinià , e che sorto più grosse 
delle pyra superba , o sia biancoldle ; che le 
pere inganna villano , che maturano in Ago- 
fto ^ sieno le syria di Plinio , e le tafentina 
di Columella ; che le pere pane e vino , che 
dal Sannio vengortò in Napoli , e che hanno 
molto succo, divenendo bianche con la matu- 
rità ; sieno le làttea degli Antichi ; ché le pe- 
re coscia di Donna , sieno le coriolana di Pli- 
nio ; che le pere cocozzare sieno le cucurbiti- 
na ; ché le pere paccone veraci sieno la deci- 
miana di Plinio , e le volema di Catone * t e le 
pere paccone bajìardi le pseudodecimiana dello 
flesso Plinio . Il Porta nomina anche volema y 
dalla metà della mano, le pere pignatelle , del 
peso fino di libb. 2.; e vuole, che le pere ros- 
solelle di Agoflo , sieno le venerea di Plinio. 
E venendo alle pere d’inverno , noi abbiamo 
lé pere laure , così ancor dette da Plinio ; le 
pere bergamotte , dette regia ; le pere sarriole % 
appellate aniciana dagli Antichi ; le pere buon 
Crijìiano , dette pyra graecà , 0 graeculà da’ 

N 4 La- 
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Latini, cc. Il pereto ti vuole formare ia tir- 
reno profondo tra il levante , e ’l mezzogiorno, - 
avendo quelli alberi , radici vigorose ; e che 
aia a base arenosa con terra vegetabile , come 
il suolo delle vigne ; essi amano luoghi freddi, 
e umidi ; benché provino ancor bene ne’ luoghi 
temperati. Volendo peri alti, che s’inneftino 
nel Febbraio , e nel Marzo , a corona , o a 
squarcio su le peruggini ; e volendo peri a 
spalliera , che s’ inneftino sul cotogno . Gli An- 
tichi parlano dell’innefto di queft’ alberi ; che 
vogliono l’intervallo a quinconce di piedi 30 
fra di essi; sul pero selvaggio , sul melo , sul 
mandorlo, sullo spino, sul frassino, sul coto- 
gno, sul granato, sul gelso, sul salcio, e sul- 
l’orno, secondo Virgilio : 

■ % 

» • > . Ornusque incanuit alio 
Flore pyri .... 

Il pero si può anche moltiplicare con le bar- 
batelle ; e . secondo i Quintilj , con la parte 
eftrema de* rami vigorosi, troncata, e pianta- 
ta in buon terreno . Le piccole piante si vo- 
gliono educare, e potare, siccome abbiam det- 
to sopra , acciocché , non dieno fr ondi assai , 
e frutto poco . I peri cominciano a fruttificare 
ne rami annicoli, e appresso sempre ne’ rami 
vecchi: quindi se tu tagli quelli rami , pèrdi 
n frutto dell’’ anuo - corrente : e se tagli i rami 
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novelli^ perdi i frutti degli anni-, futuri \ ed 
ecco la ragione, perchè i peri si toccano co’ 
ferri, il meno, che si può. Bisogna poi mol- 
tiplicare sempre le migliori varietà di essi , 
come sono fra le altre tra noi le pere mosca* 
rei lotti , le carmosine , le spinta le spadoni f in ' 
majlro Antuono , le coscia di Donna , le an- 
geliche ec. che maturano nell’eftà e nell* autun- 
no ; e fra le pere d’ inverno, quelle del Carpio , 
le spine , le spadoni , le carmosine ec. Gli An- 
tichi volevano che il pereto si letamasse ogni 
due anni con fimo bovino , per avere frutti 
spessi e grossi , e con le ceneri , per aver* 
frutti di sapore piccante, tn oltre essi annove-t 
ravano fra le pere da serbare condite o nel 
vin cotto, o pure secche, le pyra volenti , le 
anitiana , le tarentina , le mujleà , e le cucur * 
bitina. Noi serbiamo secche le pere pacconi ,' 
le pignatelle , le così dette in Eboli 9 pedlcine t 
che si colgono fra il Settembre e 1* Ottobre ec. 

In fine i Latini volevano che si mettesse nel- 
la radice principale del pero { che lussureggisi 
in frondi , e in rami lupi , senza dare frutto; 
un cuneo di legno forte, con coprirla di ce- 
nere : intorno alle radici de' peri deboli , lai 
feccia delle botti , le vinacce ec. ; e intorno 
alle radici delle pere lapillose , dette pyri li* 
fidosa , un terreno leggiero , e molle , come 
la terra puglia , o sia humus ; togliendo via 
tutte le pietre, che vi ti trgr^nq } finalmente 
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il legno di pero è ottimo per gli lavori é'iém 
caglio* e per le ftampe in legno. 

§. LXVIII II melo ( pyrus malusi, L. ) che 
si di-ftingue dal pero per lo frutto umbilicato 
da ambe le parti , e per lo pedicinò cotto ec. ; 
ben vegeti ne’ climi freddi* e ne’ temperati , 
e ami terreno mezzanamente umido * e gras- 
so. Anitolio scrive, che esso prosperi in ter- 
reno magro * ed Apulejo * che vegeti bene an- 
che ^luoghi i pii aridi e secchi . Si diftin- 
l guorto le mele primitive e le tardive * Tra le 
prime aliane sorto acide * come le cosi dette 
volgarmente mel c-alappie * é meXt-àlappione ; 
le gdttànclle y così nominate dalla Città ‘di Gae- 
ta; le grecale * o le mele agrejioléllè ; ed altre 
sono dolci , conie le mele due volte V anno 4 
le mele biancolelle * acquatiche * ovvero di Si 
Giovdiinì ; e le mele nane , le cui piantoline 
moltiplicate per rami * vegetano , e fruttificano 
ne’ vasi * o nelle ajuole * o negli angoli de! 
giardini ♦ Qiiefte varietà , beni note agli Anti- 
chi, vogliono' clima caldo * come la Puglia $ 
la Sicilia ec. * t terreno grasso * e ben colti- 
vato. Fra le mele tardive * e che si colgono 
neU’atfrunno* e artche nel declinare dell’eftà^ 
si numerarlo le appiorìe , che* secondo il Por- 
ta, corrispondono alle epìrotiché de’ Greci , è 
alle 0 rbiculate de’ Latini ; e che si possono 
serbare per tatto l’ anno ; le orcolé , di colord 
rosso, o di «spore dolce* che vengono da Poz* 

zuo- 
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zétOl»; le mele-tose ; quette»^ Sì P tetro „ 
alle poppe delle Donne, dette da Plinio or- 
thómajlicà'ì le mel&dieci \ che -a due a due 
pendóni) dallo flesso pedicino, dette perciò 
gemellai 4 a’ Latini ; le cannamèle; te Umoncelkf 
lunghe >*• fciaUoghol* y/ «d asps ette j*é buone 
» serbare f tc. I noftri. Giardinieri fontano fine 
a varietà do di mele , fra lacuali 1 et miglio- 
ri sono te gènpvMfyie limonelle ,'le ^7hel**-rose f 
le mele-pere di color heraftro , le mele'Si'N-è* 
coli y e iholtissithe ; altfe ;-*tt meleto 
abbia le piante a qbfofedwce , ral^àntervaHo di 
palmt* tao fra di esse. Colameli a vorrebbe ’èhte - 
si piàntàsserd belle ultime file del lato setteii*b 
trionale delle vigne . I irseli si possono molti-) 
plicare per rami, e per barbatelle , e si'pos-’ 
sonò ihiieftare a corona -y secondò' Palladio.) nel: 
péro \ ; bél!ó spino, nel pruno y irti sorba y nel 
pèsca \ nel platano , nel pioppo beli salcio ;ì 
e secondo altri 3 y anche nel cotogno y e nel 
granato -, fitta con 1 * innefto a spacco . Essi no»; 
soffrono il fèrro , ed amano di essere coltiva- 
ti ìfitbìrno alle radici ; ed anche leggiermente 
irrigati . E giovi diradare i frutti de* meli, 
qbando sono piccoli $ come noce •; e per ave- 
re mele rosse , Perizio dice y che la pianta 
s’ irrighi con le orine . Anatolio poi 4 perchè 
si abbiano mele dolci , 7 insegna ad irrigare l’al- 
berò con l’oriba unita al fimo di tapre*, e coti 
le fecce del vino vecchio 4 Dal sugo poi del- 
le 
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lè mele , e delle pere fermentato * si fabbric# 
il sidro . E giovi avvertire qui , cbe antica- 
mente i peri 9 c i meli selvaggi erano sola- 
mente i prodotti spontanei della noftra Italia ; 
c che i Romani insiem coti i tesori dell’ Asia, 
e dell’ Affrica , portarono a noi gli alberi frut- 
tiferi . In fine il melo non vive molto , e ’i 
suo legno è di poco pregio. s ; , ;n _ 

§. LXIX II, cotogno ( pyruj cydonit , L. 
nativo 'dell’Isola . di, Greta 9 secondo Plinio , 
donde fu a hot trasportato ; che vuole terra 
umorosa, e glassa , che ama i luoghi freddile 
umidi; e che vegetando in clima tepido,- e caì-* 
da , cerca di essere irrigato ; si può moltiplU 
care in tutto l’ inverno , con l’eftremità de’prO- 
prj rami 9 messi in fondo grasso e umido. Do» 
po cbe le piante novelle hanno « cacciato radici, 
si possono trasportare a dimora nel luogo de- 
sinato. E si badi a metterle sì dilla (iti fra di 
esse , che lo ftillicidio dell’ una non «occhi quel- 
lo dell’ altra ; e vogliono essere coltivate , * 
potate ; altrimenti i frutti di esse divengono 
peggiori . Il cotogno riceve l’ innefto quasi di 
tutti gli alberi fruttiferi : esso però non può 
essere innevato in veruni albero, secondo che 
si legge ne’ versi seguenti : >> '*0$. 


a taf:. 


Cum ptnéfiet eunélts se fulva cydonia pomis f 
* jilttrius nullo ereditar hos pitia . 
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Oltre a! cotogno selvaggio , noto agli antichi 
ed a’ moderni, Columella dittingue tre varietà 
del cotogno domeflifo , e sono ehrysomelianum , 
Jlrutheum , & mujleum . Il primo , che dà il 
/rutto, rigato, di mezzana grandezza , pieno 
di lanuggine, e di colore come dell’oro, vie» 
detto volgarmente in Napoli mela cotogna : il 
ascondo, eh’ è piccolo, di colore -aureo, di sa- 
pore pià aspro del primo , ma di odore mag* 
giore , vien chiamato pera-cotogna , o cotogna 
alappieUa;e il terzo, eh' è pià grande di tutti, 
che matura prima delle altre varietà, eh' è più 
dolce, meno odoroso, e coverto di minor la- 
nuggine , si appella da’ noftri semplicemente co- 
togna . Queft’ultima varietà riesce bene nel ter- 
ritorio di Ottajano , e giugne al -peso fino di 
Irbb. 3 . Democrito dice , che la cotogna , chiu- 
sa nelle forme scolpite, può rappresentare le 
figura di qualunque animale . Quello frutto si 
può mangiare disfatto , e cotto ool zucchero , 
e a modo di patta, o di conserva, detta co- 
tognata . Il sorbo ( sor bus domeJlica y L. ) che 
come il pero, e il melo spetta all% classe me- 
desima Icosandria ; ama terreno grassissimo , 
secondo Palladio j ! e prova ancor bene nelle 
terre umorose, e ne’ monti. Si può moltiplica- 
re per seme j per le radici , e per 1* innefto, 
da farsi in Aprile ; sullo spino selvaggio , detto 
volg. calabrice ; sul cotogno , e su lo spino . 
piunco . Siccome il sorbo selvàggio , detto ror- 

bus 
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bus aucuparia dal Linneo , Je da’ noftri Villani 
sorve pelose ; rifiuta ogni coltura , così anche 
il domeftjco: ma se lo irrigherai, nelle grandi 
siccità, e se nell’invernp lo coltiverai intorno 
alle radici, avrai frutti- più grossi, e più dolci, 
dice Teofrafio , ma non più odorosi . 11 Miche- 
li conta Varietà cy di sorbe, fra le quali le 
migliori so.no le lunghe mezzane; le x^Zzarolc 
selvagge ottobrine ; le sorbe-mele ottobrine mez- 
zane ; le, sorbe-pere maggiori settembrine ; le sor-* 
be-mele ottobrine , maggiori ; e le sorbe-pere ot- 
tobrine rigate. 1 noftri Giardinieri diftinguoac* 
le varietà seguenti : ; , agojlegne , tonde , e eh* 
maturano fra l’ Agofto e ì Settembre ; a, Se 
Martino , grosse, rosse , e tonde , e che ma-», 
turano a Novembre ; 3 , nataline , che sona 
tonde , e che maturano a Natale ; 4 , barile y 
o a fiaschetta , che sono rosse , e lunghe ; 
e che maturano a Gennajo ; e 5, le pestaro- 
le , di Somma, che, sono tonde , mezzane di' 
grandezza, e giallognole , e che sospese , si 
serbano fino a Pasqua. Le migliori. a mangia-t 
re sono le $orbe a barile . 11 cuneo di ; legno-, 
alla radice principale dell’albero ; o pure la 
cenere intorno alle radici* fanno sì, che il? 
sorbo diventi fertile . K Palladio insegna, che ‘ 
bruciando vicino all’ albero, alcuni di que’ ver- 
mini che lo infeffono fino a farlo morire; gli 
altri o fuggiranno, o periranno . In fine il le- 
gno del sorbo è duro , pesante } e buono pei^ 
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Ciré viti da ftrettojo , e altre macchine ; non 
£he per gli lavori da tprnio . 

§. LXX Alle piatite ppmifere con pericarpio 
si riducono anche gli Agrumi, de’ quali ora 
grevemente parleremo . Pi essi si trovano dup 
specie, secondo il Linneo ; e sono cytras au- 
fantini» , e f ytrus Medita . La prima compren- 
de le varietà seguenti ; cioè le arange di sugo 
agro , dette arance forti, e da noi volgarmen- 
te cedrangole amare ; le arance di sugo agro- 
dolce ; e le arance di sugo dolcissimo f flette 
fii Portogallo, o pure di Malta. La seconda 
specie comprende tutte le varietà de’ limoni , e 
delle limoncclle , e le varietà de’ cedri , e de’ 
cedrati, L ' arancio forte, P selvaggio $ che 
comprende anche quello detto della China , le 
cui foglie sopo ricce , e il cui frutto agro ch*j 
è buopo nel siroppo , si mantiene sempre pie-* 
polo ; non h* bisogno di alcuna coltura , e spio 
vuole essere diradato ne’ rami, quando è trop- 
po folto. £ si dica lo flesso degli aranci, che 
si appellano di frutto agro-dolce . Quelli -arancj 
§i possono moltipljcare per seme , per rami , e 
per propaggine.? fiori di essi servono per le 
Spezierie; i' frutti si confettano, o si serbano 
nel siroppo ; e le scorze entrano nelle tinture 
flomatiche, nel Vermut ec. I Portogalli, di 
cui abbiamo le varietà seguenti , cioè 1 , cor- 
rente dolce , eh’ è bislungo, con scorza liscia, 
e si appella maltese j 2 comune , eh’ è tondo , e 
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scorzato ; 3 sorrentino , tondo , . grosso ' } eòi 
scorza liscia ; 4 , sanguigno.; e 5 dell « Chine , 
piccolo dolce, e simile nella grossezza alle 
mele , dette di S. Nicola . Non solo per prò* 
paggine , i Portogalli si possono moltiplicare , 
ma altresì per mezza dellMnnefto, e speziai** 
mente sa le piatita , cke producono, lime dolci, 
come si pratica nel Capo di Lecce:, in tal 
modo si hanno Portogalli dolcissimi. Non es~i 
sentavi lime, che s’innefti su le altre varietà 
di aranci» ec. Perchè una pianta di Portogallo 
cresca prefio , è bene passarla di, anno in. ani* 
no la vasi sempre più grandi , e in fine met- 
terla npl proprio terreno a dimora. 1 porto-* 
galli non. reggono al freddo; e perciò o si 
coltivano a spalliera, e ai cuoprono con ftuore 
nell’ inverna ; o si. allevano, ne’ vasi , che si 
ripongono nelle ftanze , durante il freddo , 
Ne’ luoghi espofti al mezzogiorno., e riparati 
dal borea, i Portogalli vegetano ad aria libera, 
senza, che abbiano bisogno di essere coverti | 
come in Salerno, in Gaeta-, in Sorrento,, nelle 
Collier* di Amalfi , in Corigliano , in tutta la» 
Sicilia ec. Nell’ eftà poi i Portogalli s’irrigano, 
essendovi l’ acqua ; e quella mancando , il Pa- 
drone fa mettere da principio, le. piante vicine*! 
accicchè l’ una faccia, ombra' all’altra, difen-, 
dandosi insieme da’raggj Solari. £ si pratica 
lo ftesso ne’* giardini di limoni, ne* quali l’ac- 
qua manca . Cqqya, ggche |n simili casi , cs* 
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sendo le piante a diftanza;il sollevare a cono 
il terreno intorno alla ceppaja ; e il zappare ii 
fondo, prima del Solleone. Il Portogallo fiori- 
sce in Maggio; le limoncelle mofirale tre vol- 
te f anno , cioè in Febbraio , in Aprile , e in 
Settembre; e il cedrato in Maggio, in Luglio, 
e in Settembre, cacciando in ogni luna nuovi, 
ramoscelli . 

§. LXXI La specie poi del cytr.us Medie tt 
comprende i limoni, le limoncelle, i cedri, e 
i cedrati . Eccone le varietà , che si coltivano 
a un di presso ne’noftri Giardini: 1 mela-rosa 
della China, piccola come una noce, eh’ à 
buona a mangiare , e a serbare nello siroppo ^ 

, 2 mela-rosa corrente , grossa come un porto-* 

gallò , da serbare nello siroppo ; 3 bizzarrìa y 
per metà Portogallo , e per metà cedrato ; 4, 
cedrato . di Firenze, con punta acuta ; 5 cedra* 
tex a fiore doppio , scanalato , grosso , come ui% 
pontino; é cedro e negrognolo, e verde ; ? 
lumìa veneziana , desta altrimenti pomo d' Ada- i 
tno , tutta dolce , e con poco di sugo agro in. 
mezzo ; 8 lumìa tutta agra , e lunghetta ; gi. 
pontino reale a due ficee., cioè mezzo verde* - 
e mezzo giallo, e tondo come palla; io poti - 
sino grande corrente, lungo, come zucca dà 
S. Pasquale; 11 compromosa , grossa , come il 
fondo del cappello , dolce , e piatta al di sotto; 
Ila lima, agra, e dolce; 13. mofirale. dolce, e 
' f»pra ; 14 p ir ilio 2 0, pine tt ino 9 piccolo comq 
Jmb. Vi, ' per* 


Digitized by Google 


dio Delle Cose 
pera moscarellone , e dolce ; 15 limone elio pic- 
colo, detto calabrese , sempre verde, e tutto 
agro , che si coglie in Gennajo , e in Febbra- 
jo ; i <5 liinpncello piccolo, agro, e d’ogni me- 
se; 17 limone scanalato , agro; 18 Sorrentino 
dolce; 19 marmoresco , riccio; 20 limoncella 
femminina , detta moJlrale y che fruttifica sempre; 
Gì limone di Paradiso, buono per siroppo, e 
per mangiare, come le ultime tre varietà; 22 
bergamotto j buono per essenze ; e 23 ammazza- 
sorcj , limone grosso come un pomo di Ada- 
mo, tondo, e dolce. I topi non sojo si man- 
giano il frutto , ma bensì la scorza delle pian- 
te, e perciò meglio si direbbe limone ammaz- 
zato da' sorcj . Anche le formiche vi corrono 
a truppe. Le forti gelate, e i venti freddi, 
nimici giurati degli agrumi , obbligarono i Ge- 
novesi, e specialmente que’ di Nervia, a fare 
J semenzai di Arancj agri, e di scorza liscia, 
di educare le piante novelle, e in fine d’ in- 
sertarle a limoni . Dal mese di Febbraio fino 
a tutto Marzo prendete le arance agri , delle 
più selvagge, e- ben mature, e premetele al- 
quanto col piede, e indi buttatele in un ango- 
lo del giardino, esporto a mezzogiorno, e co- 
pritele con porzion di letame : dopo ore 24 
prendete le arance già fermentate , e scegliete 
i semi più grossi ^ e meglio nudriti , che met- 
terete diftanti dita 4 l’uno dall’altro ne’ sol- 
chetci del semenzaio , comporto di terra vege-i 
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tabilc , con porzion di arena , con covrirli- 
leggiermente ; e in ultimo s’ innaffi il semen- 
zaio a guisa di pioggia. Nate che saranno le 
pianticelle, ed educate nella loro infanzia, do- 
po 1’ anno 3 , o il 4 si ti asportino in altra 
terra a dimora , serbando 1’ ordine a quincon- 
ce , e T intervallo almeno di palmi co. Dalle 
radici si levi tutto il pane , ed ogni terreno , 
mozzando il fìttone ; e i ramuscelli si taglino 
con ridurre le piantoline come a un battone « 
Quella mondatura, o sia taglio, convien che 
si faccia, trapiantando in primavera; non così 
nell’ autunno , nel qual tempo giova di lasciare 
alle piantoline i più alti ramuscelli con le loro 
frondi . E nel metterle nelle buche , che noa 
vadano più giù di mezzo palmo ; perciocché 
con f influsso dell’ aria , 1’ albero getta più ra-. 
dici, e succhia umore in maggior copia . Io 
ho veduto in Salerno delle piante di limoni 
vegetare a ftento per molti anni, perchè il 
Giardiniere ofìinato , volle metterle, nelle bu- 
che a palmi c di profondità . E giova altresì 
irrigare le piantoline con acqua di letame ,fìn» 
a ta,nto che abbiano esse barbicate. Que’di 
Nervia , per avere il frutto uno , o due ami? 
prima, inneftano le piante a limone, prima di 
porle nel terreno . Su di esse si mettono an- 
che gl’innefti di Portogallo , di bergamotto , di 
lima, di cedro , di cedrato ec. Nè 1’innefto, 
<jhe si fa in primavera, o subicq che V albero 
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' entra in sugo, si opera rasente terra, ma alto 
braccia a,o 3; perchè quel furto essendo sal- 
vatilo , è duro , è meno sensibile al freddo ;e 
quando anche il suo innefto venisse dal freddo^ 
p dal caldo ammazzato , refta molto tronco di 
farvene un altro nell’anno seguente. Di più i 
Genovesi inneftano solo a dae occhj, e pei* 
legar? si servono della canape . Fer lo taglio 
orizzontale si avvalgono delle roncole ; e per 
lo verticale , come anche per aprire la pelle f 
ove 1’ occhio dee entrare , adoperano una ftec- 
ca d’ avorio , non molto tagliente ; 5 della 
flessa ftecca si servono per fare saltare l’occhio, 
dopo di averlo segnato col coltello . In oltre 
l’ innefto si fa uno più basso dell’altro, dita 
3, 04; e non già uno rimpetto all’altro; 
perciocché crescendo gl’innefti,si può tagliare 
obbliquaraente la porzione del tronco fra il 
primo e ’l secondo, senza che l’acqua vi pos- 
ta giacere a danno della pianta. Il Genovese 
poi quando l’innefto è uscito fuori, e ch’è 
cresciuto alla lunghezza di dita 4 ,lo spunta con 
Je unghie , essendo tenero ; e in tal guisa esso 
si fortifica contro i rigori del verno , e con- 
tro il vento . E prendono gli occhj da quelle 
marze, che sono ben fiorite, o che hanno 
frutti, ma che sono senza spine; perciocché 
dalle spinose non è possibile di fiaccare l’oc-; 
chio, senza che vi refti un piccolo buco, che 
per lo più cagiona la morte delFinnefto. & 
* " ~ ' . ” Jtrafc 
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tratta n dòsi de’limoncelli napoletani , pièni di 
spine , prendono gli occhj nella parte bassa 
della marza , dove per lo più se ne trovano 
fino a due, che possono servire all’ uopo t E 
quanto al potametito degli agrumi , i Genovesi 
li dispongono a bicchiere , o sia a campana ri- 
voltata; ed hanno osservato /che le piante po- 
tate chiare , resiftono più delle folte a i freddi, 
ed a i venti ; poiché in quelle il vento non 
trova che poca resiften za , e trascorre ; ma nel- 
le altre inciampa, resifte, fracassa , e brucia. 
Di più essi le inalbano neli’ertà, quando ve- 
dono il bisogno, e ciò o prima della levata 
del Sole, o dopo ch’è tramontato ; e nel prin- 
cipio dell’inverno danno a quelle, che sono 
adulte, un mezzo barile di pozzo nero ( volg. 
latrina ), che dicono il ferraj italo de’ limoni, 
difendendole dal freddo. Quefta sorte di leta- 
me vien porto un braccio lontano dal furto , 
entro a’ solco circolare , che si cuopre di terra 
dopo giorni 1 , 03. Finalmente i Genovesi 
ripongono le arance forti , e i limoni, avvol- 
. ti in carta ftraccia a fìrati dentro alcune casse, 
che con molto loro profitto trasmettono ne* 
paesi settentrionali . E praticano lo flesso i po- 
poli di Vico-Gargnnico, di Rodi eci , mandan- 
do i loro Portogalli , t i loro agrumi in Ve- 
nezia , in Triefte ee. Nulla dico de’ popoli di 
Reggio in Calabria, che vivono., diciam così, 
con l’induftria degli agrumi, cavando profitto 
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e da’ frutti', e dal sugo, e da’ fiori ec. effe 
mettono in commercio, sotto alle varie modi- 
ficazioni , come di essenze , di ejlratti , ec. di 
cui possono quelli essere capaci . E prima di 
uscire di quefto argomento , avvertiamo , che 
i ragni sporcano bene spesso con le loro tele* 
èd annériscono le foglie degli agrumi . Essi si 
diftruggorio, diciamo col P. Abate Montelatici , 
fccn -ammazzarli subito dentro il loro involu- 
cro , è gli altri si uccidono nell’ albeggiare del 
giorno , qiiando sono mezzo algenti dalla ru- 
giada. Io ho suggerito a’Gidrdinieri di avere 
spesso nelle mani una bacchetta per disfare 
tutte le tele de’ ragni j che si veggono fra i 
rami, e i ràmuScelli degli agrumi. 

§. LXXII II melo -granato ( punica grahà- 
tum L. ) , originàrio dell’ Affrica , al contrariò 
de’limoni ha il frutto coti semi polposi, e bac- 
càti , contenuti in cellette membranacee coria- 
cee aride ; Esso si moltiplica meglio per mez- 
io di polloni con tutte le radici * che per via 
di semi , o di rami spaccati nella lor base ; ed 
ama luoghi caldi ; é fondo asciutto ,■ secco , é 
àrido. Se né contano tre varietà j cioè il sel- 
vaggio 1 il domejlico , e à jìor dóppio. Là pri- 
ma è fìimata in Medicina per gli suoi fiori j 
che posseggono qualità aftringenti ; I suoi chic- 
chi , o grani di sapore agro-dolce , sono graditi 
nelle insalate, e tra i frutti delle tavole . Là 
corteccia , come aftringencé è proporti da al*' 
» * cuni 
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cuni Medici per la diarrèa , e per la disente- 
rìa ; e spesso si adopera per le tinte nere , e 
per T incliioftro ; essendo anche buona per con- 
ciare i cuoj . Il Tornirà suggerisce a scuotere 
l’acqua di pioggia da’ suoi fiori , acciocché noti 
marciscano , con la perdita del frutto , con 
quell’ umido , che rimane in èssi . Plinio loda 
le mele- granate di Cartagine , donde si vuole 
trasferito l’albero la prima volta in Cipro da* 
Pelasgi j secondo 1’ Aldrovando . Gli antichi 
aveano le dolci , le acide , le agri , le mille , 
e le vinose . Se mai quelli frutti nascessero 
acidi , si possono migliorare , adacquando lai-,, 
bero cori acqua dolce , e mettendo intorno^ al- 
le radici di esso del letame porcino . Il gra- 
nato pretto nasCe, c subito muore, e nell’an- 
no tèrzo comincia a portare il frutto . Plinio 
suggerisce a curvare i suoi rami , acciocché 
l’àcqua non si fermi ne’ fiori . Io ho fatto le- 
gare a spalliera quelli alberi , ed hanno bene 
fruttificato J e perchè i frutti di essi non si 
spaccassero ì hb fatto contorcere il pedicino, 
essendo giunti a maturità , e in tal guisa si 
sono serbati intéri firio all’ Ottobre su la pianta. 
§. LXXIIt I fichi sono anche riducibili ai 
ricarpio pomo, contenendo essi i semi attac- 
cati alle pareti , o al ricettacolo comune chiu- 
so , che vien formato da uri corpo carnoso. 
Il fico j che si vuole, natio di Cartagine , ap- 
partieni alla Classe X,X11I Poly^inùn j produ- 
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tendo fiori Iterili ftaraiferi , detti caprifichi $ 
sfiori fecondi piftil liferi , nominati propriamen- 
te fichi ; e fiori ftaraineo-piftilliferi , anche fe- 
condi , appellati dal Linneo crynosyce . Dal 
che nasce, che la maggior parte delle piante 
de’ fichi sieno bifere , maturando i frutti due 
volte 1’ anno ; i primi nell’ efìà , detti fichi- 
fiori , o fioroni ; e i secondi , in maggior co- 
pia , nell’ autunuo. Moltissime sono poi le va- 
rietà de’ fichi , sì per lo colore tanto interno, 
che efterno ; come per la figura , per lo sapo- 
re , che per lo tempo della maturità di essi ; 
ma tutte sono comprese nella specie , appellata 
ficus carica dal Linneo . Presso gli Antichi si 
lodavano que’ dell’ Attica , e in Atene era proi- 
bita f esportazione , e ne vennero ifìituiti i 
delatori, detti Sicofanti . Presso di Noi sono 
lìimati fra i piimaticcj i fioroni paradiso ; e 
fra i tardivi i trojani , che hanno pendente il 
capo , e lacera la scorza ; i progiotti , o pro- 
cessotti , i verdoni ec. , buoni tutti a mangia- 
re. I fichi ottati poi, che sono di buccia du- 
ra, riescono ottimi a seccare * Il fico ben ve- 
geta in tutte le terre, eccetto che nelle fango- 
se , e nelle argillose , e prospera mirabilmente 
se ha il piede nell' acqua , come dice il pro- 
verbio , e la t.efia al Sole ; cioè dee essere vi- 
cino a qualche rivoletto , e godere dell’ acqua, „ 
come vapore , non già come massa . Esso si 
moltiplica per mezzo di polloni , che abbiano 
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hnni <2 > o 3 , e si possono anche margottare , 
scegliendo rami giovani . L’ innefto a zufolo 
conviene a queft’albero , che si può anche in- 
nertare a scudo , facendo prima ben riftagnare 
il sugo lattiginoso ,1 che scorre dalla ferita . I 
Calabresi di Catanzaro sogliono moltiplicare le 
Jìcaja , mettendo nelle ajuole i semi de’ fichi 
caprijìcati; e dopo di avere nell’anno terzo 
innevate le piantoline, le trasportano a dimora 
nel luogo deltinato . Il Cav. Swiburne ne par-» 
la nel suo Viaggio alle due Sicilie , tom. I , 
Seóìion 48 . Mi fa poi il Sig. Arciprete Gian- 
vincenzio della Cananea , di Corigliano , sape- 
re, che avendo Egli inaffiato col latte per tre 
sole volte , una piantolina di fichi , porta in 
un grosso pignatto pertugiato , in un anno creb- 
be in grandezza quanto quelle piantate tre an- 
ni prima ; I fichi amano di essere potati chia- 
ri , spezialmente nella loro età avanzata , al- 
trimenti sono assaliti dagli afidi , contro a* 
quali giova la polvere di tabacco . Della ca- 
prificazione si è da Noi ragionato nel Voi. II, 
pag. 121. E quanto a’ fichi secchi, detti ca - 
ricae da’ Latini , e che abbondano nelle noftre 
Provincie , spezialmente nel Cilento , nelle Ca- 
labrie, nella Japigia ec. j Palladio riferisce, 
che anticamente nella Campania spandevano al 
Sole i fichi su le graticce fino al mezzogiorno; 
e poi ancor molli entro a caneftre mettevano 
quelle nel forno riscaldato , come per cuocere 
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pane ; e perchè le caneflre non si bruciassero^ 
le situavano sopra tre sassi : dopo che i fichi 
a forno chiuso erano ben cotti , caldi caldi li 
chiudevano ftrettàmente ( con mettere per den- 
tro foglie della flessa pianta ) in vasi di ar- 
gilla ben impegolati, e con tutta la diligenza 
chiusi. I noftri fichi del Cilento, detti muse io- 
ni , che sono fichi ottati ,- si fanno appassire 
su l’ albero j e in ultimo anche al Sole ; e si 
pagano da’ ducati 5 fino a 7 il cantajo . Nel 
1798 io tentai in Salerno , a cagion della scar- 
sezza del zucchero , di cavare il giulebbe da’ 
fichi secchi, e la spèrienza riuscì sì bene, che 
i rosoljy i gelati, le ciambelle, - i bocconotti j 
e le diverse pafte lavorate con tale giulebbe, 
vennero comunemente approvate. Nel Voi. CVI 
del Giornale Letterario di Napoli si può leg- 
gere la mia Epiflola , col titolo: De' fichi sec- 
chi , e del giulebbe , che si può ejlràrre da’ me- 
desimi per gli varj usi economici deità vita . 
Finalmente tra le piante di frutto carnoso ,’ o 
pomo , si possono annoverare il sicomoro ,* spe- 
cie di fico di Egitto , che ha le foglie simili 
a quelle del moro , e ’l cui legno è incorrutti- 
bile , volendosi , - che di esso si fabbricassero 
le casse da riporre le Mummie \ il fico d' Indiai 
le Cui varietà sono V opunzia e ’l cadus co- 
cherii: ili ifer di Linneo , piànta filmatissima ,’ vi- 
vendo sa di essa ì vermi della cocciniglia ; le 
n noni j la papa] ti , la musa , V anaedr dio , la 
t - * 1 A dille - 
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of Menili) le spondias , lo psìdio , il mangojìan y 
e soprattutto l’ albero a pane , così detto , per- 
chè produce un frutto con polpa spugnosa fa- 
rinacea , che arroflito y prende il sapore del 
pane , ed è molto tìudritivò : I Botanici lo chia- 
mano artocarpos incisa. Tutte le suddette pian- 
te esotiche danno frutti carnosi 4 budni a man- 
giare . Là Sicilia abbonda di opunzie j ed io 
vado diffondendo ne’ giardini di Napoli il ca - 
dus coehennillifer . 

§. LXXIV Ma passiamo agli alberi drupa- 
cei , o sia di frutto a nocciolo. La drupa è un 
frutto, che sotto alla polpa carnosa ha uri noc- 
ciolo, come la susina , l’ albicocca , la cil iègia , 
là pesca, l’oliva ec. , ovvero più noccioli, co- 
me li nèspoli , la lazzaruola ec: Noi comin- 
cieremo dalle ciriegie , che sono le prime a 
ihatùràre . Il Linneo considerando il nocciolo 
liscio y come un carattere generico y unisce sot- 
to allo flesso genere la susina $ o pruni j l’ al- 
bicocca ; e li ciriegia , che chiama prunus ce - 
rasus. Quello bel frutto y originario di Chiris- 
sonda , città del Ponto ; si vuole portato a Ro- 
ma ,' come Plinio scrive ( Lib. 15, c. 25) da 
Luculio y nell’anno 680 di detta Città j e pri- 
lla di G. C. anni 70. Delle varietà di esso 
ragionando, il Micheli ne conta 42,* ed ione 
ho numerato in Salerno ca y e in Napoli 19 . 
Da una Lettera poi scritta ad un mio amico, 
eli Latronicoj Città nella Basilicata , ho saputo, 
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«he nel giardino del Rev. Cantore Di Egìdli 
Aulett a si trova non solamente una pianta di 
ciriegio , a due frutti , cioè uno rosso , e l’al- 
tro nero; ma altresì un’altra pianta, che pro- 
duce le ciriegie senza nocciolo * e grosse co- 
me una noce . Delle sei varietà poi di cirie- 
gie , che in Napoli maturano ,e che si vendono 
nel mese di Maggio , sì preferiscono alle altre 
per lo grato sapore , quelle dette semplicemen- 
te majatiche di pedicino lungo , e del tutto 
rosse ; che i Latini appellavano forse apronia- 
nae ; le majatìche di Aricnzo ^ più grosse delle 
prime , e più colorite , e schiacciate da una 
parte ; le mujatiche cannamele , di pedicino lun- 
go , di figura tonda , e schiacciate nella pun- 
ta, dolcissime più delle altre , e più dure di 
esse nella polpa , e nella pelle 5 e le majati- 
che pisciarelle , acquose, facendo orinare , del 
colore di rosa pallida , e di sapore grato , al- 
lora che si mangiano sotto all* albero , perchè 
eoi trasporto si guadano . Sono forse le Julia- 
v - nae di Plinio ( L. 15 , c. 35) . Anche sono 
ottime in Salerno , e- in qualche luogo vicino 
Napoli , le cannemclc imperiali bianche , che 
maturano anche nel Maggio * Tra le ciriegie 
di Giugno fra le 8 varietà , sono filmate le 
così dette antrite , di polpa dura , e callosa , 
rosse , e di sapor dolce ; che corrispondono 
alle duraeinae de’ Latini ; le ciriegie Abate , di 
colore cremisi, più dure delle antrite, e di sa T 
: V; " 
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pore agretto; le falcioni , dette anche molegiut 4 1 

ne y di colore negrognolo , di sapore alquanto 
agro , e di polpa dura ; e le corvine , nere y 
dette adiae da’ Latini , è di polpa, e di pelle 
penerà . Le carmelitane poi , ovvero duracine 
di Siano , sono buone nel Luglio; e le agojle- 
gne , che si mantengono per tutto Agofto . E 
si avverta qui , che quando corre tempo cal- 
do , e spira vento boreale, le ciriegie amranc- 
candosi insieme , le mosche vi depongono gli 
uovicini , che in brieve passano in vermini . 

In oltre abbiamo il marasca , tanto domeftico, 
che selvaggio , che produce le ciriegie amare-: 
ne rosse , che sono le* veraci ; e le amarene 
negre , che sono le baftarde . Le- amarene matu- 
rano nel declinare di Giugno , e di esse se ne • 
fanno delle conserve col giulebbe ; come pure 
se ne fa del vino , dal quale si ricava con la 
diftillazione un’acquavite', buona per lo roro- 
lio maraschino . Il migliore si fabbrica in 7 .at?- 
te , e in Cefalonia . Il legno del ciriegio è ros- 
signo , e serve per lo tornio , e per le mobi- 
lia . 1 ciriegj amano terreno leggiero più che 
forte , e umido più , che secco ; e provano be- 
ne nelle valli , e ne’colli , sotto al Cielo tem- 
perato ; poiché ne’ paesi caldi il frutto viene 
piccolo . La diftanza tra i ciriegj dee essere 
di piedi 40. Per impedire che la gomma non 
taccia perdere interi rami , si tagli da princi- v 

jpio la parte infetta ^ donde quell’ umore scatu- 
risce 

è 

*' * 
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risce , e si ricuopra la ferita con cera , o con 
trementina, per difenderla dall’aria. Le pian- 
te dell’ edera recano molto danno a quefti al- 
beri , e perciò si debbono tagliare dalle loro 
radici : e in ciò mancano assai , fra gli altri 
popoli, que* dello Stato di Sanseverino. 

§. LXXV II prugno ( prun.us domejlica , £. ) 
o susino ; originario de^la Siria , donde fu tras- 
ferito a Roma , prima del tempo di Catone 
ama terreno secco più che umido , e leggiero 
più che forte. Esso prova bene, secondo Pal- 
ladio , ne' luoghi tepidi , e regge ancora ne’ 
paesi freddi . Perchè non cresca troppo rigo- 
gliqso , senza portare fratti , bada piegare , e 
ripiegare i suoi rami ; albero fruttifero non viù 
essendo in natura, al quale sia più che ades- 
so nocevole il taglio. I noftri Giardinieri con- 
tano fino a 40 varietà di prugne , o susine. 

Io ne ho riconosciute solo co presso i firutta- 
joU della Capitale. Delle sei qualità, che ma- 
turano in Giugno, le migliori sono le prugne - 
cerasta più grosse delle ciliegie , e di colore 
mezzo rosso , e mezzo bianco ; e le prugne 
Sangiovanni , grosse, rossigne , e di odore di 
musco . Fra le. dieci varietà del mese di Lu- 
glio , si lodano le zuccherine , bianche , e lun- 
ghe , dette forse ceree da’ Latini ; le zuccheri - 
nelle , rosse, tonde , e. dolcissime ; le pappa- 
codi) grosse, bislunghe, giallognole, saporose, 
e di buccia dura; essendo buoqe e a mangia-* ; 
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re, e a serbare nei giulebbe , come si pratica 
dalle noftre Monache , e da quelle di Geno- 
va ; le pernicone , tonde, nere, di buccia sot- 
tile, e di carne dura , ma s -ave al gufto ;• e 
le prugne di Francia , tonde , di colore giallo, 
di buccia sottile , e di sapore dolcissimo . Cin- 
que qualità maturano in Agofto , delle quali 
tutte 'sono cattive, se pure vogliamo eccettua- 
re le prugne atrigne ì che sono nere , bislun- 
ghe , e solutive più delle altre. Nel declinare 
di Settembre maturano le così dette prugne 
zuccherine d'inverno , che sono bislunghe, ver- 
dógnole, e buone a mangiare. A’ tempi di Pli- 
nio si veggevano le nociprugne , le prugne- 
mele , e le prugne-mandorle ; facendo passare 
per gli tronchi forati de’ noci , de’ meli, e de’ 
mandorli i ramusfelli de’ prugni; come abbiam 
detto sopra dell’ uva-ciriegia . 

LXXVI L’ albicocco ( prunvs armeniaca , 
L. ) , che dall’Armenia passò a Roma , anni 
100 dopo la venuta di G. C. , vegeta bene in 
fondo poroso , e fresco ; e perchè è uno de’ 
Pfimi a mettere fiori , perciò alcuni Autori sug- 
geriscono a collocare tali piante rimpetto a tra* 
montana , acciocché fioriscano più tardi , e ì 
frutto non vada a male con le gelate . In Na- 
poli le albicocche si dicono volgarmente gr iso- 
mele , e nella Puglia si appellano bernicoccole 
dal greco . Nella Capitale sen veg- 

gono cinque varietà ; e sono le grisomele amen - 
“ - • ‘ dolci- ♦ 


/ 
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dolelle , dette anche limberge , piccole , e ’l noci 
ciolo delle quali , con mandorla dolce , si se- 
para tutto dalla polpa ; le grisomele mezzane , 
che insiem con le prime maturano in Giugno; 
le grisomele grosse , che maturano ne’ principi 
di Luglio ; le sanguigne , tutte rosse , che ven- 
gono dalla Torre del Greco ; e le alessandrine x 
grosse anzi che no , e di colore giallo , come 
le altre varietà, che si coltivano in Sorrento. 

L’ albicocco si può inneftare a spacco nel me- 
se di Gennajo sul prugno , ma meglio nel me- . 
se di Luglio ; come anche sul pesco , e sul 
mandorlo . Alle albicocche si rassomigliano le 
pesche , che hanno pure e solchi , e lanuggine 
su la pelle. Il pesco ( amygdalus persica , L.) 
originario della Persia , donde passò in Gre* 
eia , dopo il grande Alessandro , e poi in Ita- 
lia , e a Roma anni 30 avanti di Plinio ; al- 
ligna bene in clima caldo , e in terreno pia- 
no , alquanto arenoso, e un poco umido . Niu- 
no meglio del Sig. de Schahol ha trattato in 
quelli ultimi tempi della cultura del pesco . 
Lsso esorta fra le altre cose i Giardinieri a 
smuovere spesso il terreno col bidente , per 
non tagliare le radici ; a torre le erbe nocive; 
a diradare le frutta , quando sono piccole , e 
spezialmente quelle, che vengono a mazzetti.; 
e a sfogliare le medesime a poco a poco , ac- 
ciocché godano del sole , cominciando dal mo- 
mento , in cui esss ai dispongono a mutare co^ 
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lore E contro al mal del cimice , c centra 
all amo morbo, detto mal del negro ; il Sig 
de Meuve suggerisce, dietro alla sperienza,di 
ungere il pesco con olio di rape sabatiche . 
i. benché si dovesse all’ olio la perdita di mol- 
ti rami , pure il lodato Autore dice , che un 
tal metodo sia da preferire, a quello del Sig. 
Koger che vuole , che l’albero si tagli affat- 
to. Inoltre il pesco si dee potare nell*' autunni 
no, tagliando solamente i rami secchi, e i pu- 
tridi. I suoi rami si debbono disporre a glo- 
bo , per difendersi meglio dal Sole . Perché du- 
rmo lungo tempo, giacché vivono poco , gio- 
va mneftare quelli alberi 4 spacco , nel Gen- 
najo , o sul prugno , o suj mandorlo amaro * 
o sul barbilo ^ eh’ è l’albero nato dal noccio- 
lo del pesco flesso , Evvi anche il npce-pesco. % 
pianta nata dal pesco inneftato sul noce , 0 pu- 
re dagli occhj dimezzati dell’ uno , e dell’al- 
tro albero, ed insiem uniti ; ovvero dal ramo 
del primo introdotto nel tronco forato del se- 
condo , o sia del noce . Le pesche altre sono 
spiccace iole , volgarmente spaccatile , e dura- 
cine, altre primaticce , e altre tardive' . Delle 
prime , il cui. nocciolo si separa dalla polpa ; 
noi abbiamo le così dette persiche , il persico - 
;ie, piu grosso, e ’l sanguigno . Delle secon- 
de, e delle terze, si contano la pesca , vol- 
garmente percoco riccio , mezzo rosso , e mez- 
SO bianco nell» pelle i: il penato di Arie, no , 

VU fi • f ,r. * 
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con lo pizzo , o sia pop punta simile al capez-r 
paolo delle poppe delle JDoqne , i quali ambi- 
due maturano in Agofto j le pesche cocozzare 9 
v grosse, e di buon sapore; le sanguigne ; e le . 
marmoregne , che maturano in Settembre . K 
delle noci-pesche abbiamo la piccola , grossa co- 
me una buona ciriegia ; e la corrente , che ma- 
turano fra 1’ Agofto e ’J mese appresso . Si è 
poi creduto finora, che le pesche fossero ve- 
lenose nella Persia , e che trasportate in Egit- 
to dal Re Ciro , e di poi passate in Europa , 
e nella noftra Italia , avessero perduta la qua-r 
Jità venefica ; ma ciò è una mera tavola . An- 
che Columella scrisse . lib. io : 

V . \ ... ; » V • . 9 » \ . 

. . . & pomis , quue barbara Persis 
Miserata ut fama ejl , patriis armata venenis . ; 
At nunc expositi parvo discrimine lethi , ' • 

Ambrosios praebcnt succos , oblita nocendi . 

* * ‘ ' ■ i 

F> 

§. LXXVII Alle piante drupiferc , oltre 
a\V olivo , di cui si è detto sopra, spettano 4 ■ 
crognolo , il giuggiolo , il dattilo , il lazzeruo - . 
lo , e il nespolo , de’ quali ora brevemente par- 
leremo. Il Linneo chiama il crognolo, volgar- 
mente crognaUy cornus mascula , e lo regi lira 
nella Classe IV Tetrandria , perchè ha quattro 
Itami . Il Tournefort diftingue il selvaggio, e’I 
dcmeftico . I frutti del secondo , che sono o 
rossi , o bianchi , simili alle olive, c che ma- 
turano in Agofto hanno il sapore addetto 

e quaq-i 4 * 
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* quando sono maturissimi , tendono al dolce ■ 
Le Monache col giulebbe ne fanno de’ W 
°h 9 «"serve Ne; paesi freddi pii che ne 1 
P : pare » che s,e «o migliori ; poiché il 
ÀlnrU T yt ( P- **«)> frui'tus i» 

Anjiria jrequens editar crudus . Virgilio ( Atti 
■ 3) chiama le corniole, o crognole o sm- 

in c ftlice: « /,) 

vf Oli A ISf ‘u rt Cib0 desli Pfimici- 

fratt? De m ' Ch ‘ ftlmavlno > le «"° più Che il 
truto, per essere quello duro comedi corno, 

e buono per le alte delle lance , e delle licci 
te ; scrrvendo Virgilio ( Georg. a ) : 

• ... Et bona bello Cornus . 

Sf s ? Se " e f ° rmano eamlri 9 o bacchette no-\ 
dose , per Svettare , o battere la lana. Il 

R U fmn°' 0i f u e 11 L . lnn '° unisce al genere de’ 

_ ; *’ C , C ^ e . nel1 Enciclopedia vien detto zi- 

zyphus vulgaris $ non bisogno di cultura - 
ama luogo a solatìo , e difeso dal borea : e si 
propaga per mezzo di pollóni , che sorgono 
dalla ceppaja ; nascendo anche da’ noccioli fche 
onvien rompere alquanto , prima di metterli - ‘ 

c l,Tte„ 2aJ °- M T d,cJ "° > Ch ' " i “oc‘ 
nascono E ^"^ 0n0 d e ll acqua per una giornata, 
nascono p,ù preft 0 , c con mi nore diffi ^ * 

dalla Siria , portai 

di Cesare ,t ?r ’ ChC ” egl ‘ ,era P> 

1 tesare Augujlo fa, creato Console . I suoi 

^ S fot- 
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frutti , detti volgarmente jojele , che maturalo 
ne’ principi di Settembre, se si mangiano quan- 
do hanno preso un colore rosso-scuro , sommi- 
/ niftrano un sapore agretto -dolce ; ma se si man* 
piano , quando passano al colore ranciato , la 
loro polpa diviene più dolce, e come viscosa. 
Seccati al Sole sono buoni per gli decotti pet- 
torali , e per la tosse . Se ne diftinguono due 
varietà , cioè la tonda , e la lunga . 11 legno 
di quell’albero , eh’ è tardo a crescere , è. ot- 
timo per gli denti delle ruote de* molini , per 
le macchine di Fisica sperimentale , e per la- ' 
voro di tornio . Simile al giuggiolo è il zizy- 
pkus lotus dell’ Enciclopedia, che produc? frut? 
ti rotondi , e molto più dolci del primo . li 
suo legno, eh’ è tenacissimo, è buono per ar- 
chetti , per cerchj , e per racchette da giocare; 
onde legno da racchette è nominato . I dattili , 
che nascono dalla palma , detta dagli Antichi 
Phoenix , e dal Linneo Phoenix daéìylifera j 
appartengono alle drupe . Non solo ne' climi 
• caldi , come in Sicilia e«. , ma anche ne’ tem- 
perati , può vivere la palma . In Salerno sen ve- 
de qualche piànta, come pure ne’ Giardini del- 
la Capitale. Nella Sicilia evvi la palma mino- 
re , o Chamaerops humilis , detta palma di S. 
Pietro Martire , e in quel linguaggio giummar - 
ri, o scuparina , secondo il noftro P. Bernard 
dino da Ucria ( HortuS’ Regius Panhormita- 
pt m, Panhormi 1789 ); e la phoenix dartyln 
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fera. Le palme non danno frutto , se in mei* 
20 di esse non si trova la pianta maschia (Voi. 
11 , pag. ifii ). I Fenicj conobbero la neces- 
sità della polvere fecondante de’ maschj , detti 
da’ Siciliani scornabecchi j e ’l noftro cel. G/v- 
viano Fontano racconta , che a’ suoi tempi V* 
erano due palme nella Japigia , una Jìamifer* 
a Brindisi , e 1 ’ altra pijlillifera a Otranto : 
quella seconda , dopo la fìerilità di molti an- 
ni , portò frutti , allora che , essendosi molto 
innalzata , e cresciuta , arrivò a punto di po- 
tere scoprire 1’ altra palma , eh’ era lontana cir- 
ca miglia 50 . Il lazzcruolo ( crataegus azaro- 
luS) L.) , che si può inneftare sul cotogno , 
sul nespolo., e su lo spino bianco $ e che vi- 
ve meglio a spalliera , che isolato ; nel terre* 
ito tresco , umido , e grasso produce frutti 
grossi , sugosi , e poco agri ; e nelle terre ari- 
de , e secche, produce frutti piccoli , e aci* 
riissimi . Quelli frutti , che sono di due varie- 
tà , cioè rossi, e bianchi ; detti lazzcruole ; ma- 
turano in Settembre , e in Ottobre , ed hanno 
più noccioli nella lor polpa 4 II lazzcruolo ama 
luoghi tepidi e caldi, come la Siria , Ove ab- 
bondarla Sicilia, la noftra Campania, e i luo- 
ghi marittimi. Plinio dice, che meglio s'irine- 
fla nel prugno selvaggio, nel cotogno, e nel- 
lo spino. Palladio in tutti i meli , e ne’peri, 
e ne’ prugni . Ma in nessun albero, secondo il 
Porta , prende sì bene, come nel pero selvag- 

£ * fiio. 
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£10 . Il nespolo vien collocato dal Linneo y col 
nomè di mespilus germanica , nella Classe XIII 
Jcosandria , e nell’ Ordine V Pentagynia . Es- 
so ama luoghi freschi , ed ombrosi * percioc- 
ché ne’ luoghi caldi e le piante ,e i frutti ven- 
gono piccoli ; e si può moltiplicare cori inne- 
lfarlo ad occhio * e a squarcio sul pero , sul 
cotogno , e sul nespolo selvaggio . Teofrajìo 
dice j che si propaga anche con le radici , e 
cori i pollóni j II noftro Portd insegna , che 
per avere nespole belle e grandi , bisogna in- 
nefhrlo sul cotogno \ e dice * che sia falsa la 
dottrina di Alberto Magno , il quale afferma, 
che inneltando il nespolo ne’ meli, e ne’ peri, 
si hanno frutti sériza noccioli. Le nespole, che 
sono gli ultimi frutti dell’ eftà , hanno noccioli 
cinque dentro alla lor* polpa , secondo quel pro- 
verbiò : La nespola ha cinque ale 4 é cinque 
cssd . Il Micheli ne descrive due varietà , cioè 
di frutto grosso, uno rotonda 4 con la Corona 
aperta 4 ed uno con la corona chiusa : uno a 
frutto turbinato , piccolo * cori corona aperta , 
uno di frutto piccolo turbinato, sertza noccio- 
li; e due selvatiche piccole, cioè rotonda* e 
turbinata . In ultimo il Legno Santo ( diospy - 
tos lotus , L, ) è un albero dell’Ordine dioecìo^ 
è della Classe XXIII Polygamid . I suoi fi ritti 
•sono piccole drupe sessili , che col maturarsi 
"divengono morbide , è dolci ; contenendo alcu-* 1 
ni semi cori buccia dura , ed ossea , ma soc-ff; 
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tile. Nel Novembre si véndono per la Capi- 
tale sotto al nome di Legno sànto. 

§. LXXVIlI II mandorlo ( amygdalus comma - 
nìs , L. ) occupa il primo luogo fra gli alberi 
rtociferi , dé’-qoali óra tratteremo ; Plinió ( L. 
1 j c. 22) dubita , che i mandorli fossero in 
Italia prima di Catóne, perchè da essó appel- 
late noci greche , e trasportate dalla Persia . 
Queft’ albero vegeta bene iti suolo leggiero, 
sabbioso , e calcario , come fra Noi nella Pro- 
vincia di Tra ni , nella Puglia , ec. , percioc- 
ché nelle terre grasse , lussureggia in germo- 
gli inutili f Teofrajìo attribuisce al niedesimo 
tin cielo sereno ed aprico; Coluniella un cielo 
caldo; e Palladio Urt cielo caldissimo . Fioren- 
tino dice 4 che quella pianta si Compiace de* 
luoghi caldi , é perciò si propaga nelle Isole, 
perchè si abbia maggiore frutto^ M mandorlo 
si può moltiplicare per seme ne’ mesi di Gen- 
nàio , e di Febbraio- ne’ luoghi temperati $ e ne' 
Caldi, nell’ Ottobre, e nel Novembre ; e se- 
condo gli antichi Geòrgie! , per rami , t per 
barbatelle ; é si può inneftàre a occhio , e a 
squarcio , nell’Ottobre , e nel Novembre , sul 
prugno , sul pesco , e su le pianticelle nate dal 
proprio seme . Plinio insegna , che i mahdorli 
si debbono piantare a maggiore intervallo ( co- 
inè di piedi 20 in assecondo Palladio) che 
i peri , e » meli ; perciocché essi mettono ra- 
dici assai j é succhiano molto umore . Per ri- 

P 4 tar- 
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tardare la fioritura de’ mandorli , il sugo de’ 
quali è in moto , subipo che una dolce tem- 
peratura si osserva nell* aria ; o si tengano a 
spalliera, o ad alberi a mezz’aria ; o pure a . 
siepi , lungo i viali da’ Giardini . In tal modo ■ ] 
fiorendo essi dopo le gelate, si può assicurare >1 
la raccolta di un frutto, che per simile cagio- l 
ne, per lo piò manca» Ed io osservo col Sig. 
/Bernard , che gli alberi nani mettono fiori piò t 
tardi che gli alberi alti , e della specie mede- 
sima : dunque lo flesso si dee affermare de’man- 
dorli tenuti bassi, o a spalliera, o a siepe. Di 
•piò il lodato Autore riferisce nella sua Memo - 
. ria su di quello argomento, coronata dall’ Ac- 
cad. di Marsiglia ; che un Agricoltore avendo 
tagliato un grosso mandorlo , come per dispet- 
to , lo vide dopo alcuni anni mettere nuovi 
getti , e su di essi varj fiori più tardi assai , 
che le altre piante congeneri * Dunque la po- 
ca elevazione sul terreno, conchiude il N. A., 
influì molto alla fioritura ritardata . Delle man- 
dorle alcune sono dolci , e altre amare . Il P. 
Cupani ( Hortus Catholicus ) Francescano , ne 
descrive 25 delle prime , e 9 delle seconde $ 
e il Micheli ne numera verietà 94 . E’ noto a 
tutti, che la maggior parte di esse ha l’invo- 
lucro duro , e non frangibile con i denti ; al- 
tre lo hanno frangibile con i denti ; ed altre 
rompibili con le dita , dette in Toscana pre- 
mici , o Jliaccìa-mani , e in Francia amandes - 
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'ics Dames . Nella Peucezia , secondo che il 
cel. noftro Canonico Giovene mi fa sapere , si 
coltivano le varietà seguenti ; le comuni , le 
Terlizzesi , le ambrosine , e della Croce ; senza 
contare le altre , che non sono sì eltese ; come 
pure le mandorle amare , che sono pochissime. 
Nella Provincia suddetta le prime a fiorire so- 
no le comuni , e le mollesche , o sia d* involu- 
9 7 ^ 

ero tenero ; le seconde le Ter lizzi si , e le ul- 
time le ambrosine . Que’ della Città di Tedia- 
sti , dove le mandorle formano un oggetto dì 
Commercio , poco attendendo al ritardo dell* 
efflorescenza di tali piante , moltiplicano le ter - 
lizzesi , dalle quali cavano vantaggio , e coti 
nuove piantagioni, e per mezzo degl’innefti * 
E corre fra Noi un antico volgare proverbio , 
in quanto al tempo della fioritura de’ mandorli: 
Frevaro nu panaro : Marzo nu palazzo : Apri- 
le nu magazzino , In fatti non si coglie che un 
paniero di mandorle , quando 1’ albero mette 
fiori in Febbrajo, andando le altre a male con 
le gelate; e, fiorendo in Marzo , se ne ha un 
palazzo , o sia una fianza ; ma se n’ empie 
un magazzino , allora che la fioritura avviene 
in Aprile, tempo per lo più immune dalle ge- 
late . Fra gli Antichi e i fratelli Quifitilj , e 
Plinio , e Palladio insegnano , che le man- 
dorle amare passeranno in dolci, se si farà un 
foro nella radice, onde fluisca l’umore noce- 
yole ; e se si metterà intorno alle radici delle 

pian- 
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piante orina, e fimo porcino. Africano dicé; 
che 1* involucro delle mandorle da duro si ren- 
derà terìeró , se scalzerai le radici prima di 
fiorire l’albero 4 e 10 irrigherai sovente con 
1’ acqua calda ; Ih ultimo i Georgici greci af- 
fermano j che le mandorle nasceranno scritte , 
se aperte le medesime 4 prenderai il frutto , e 
scriverai in esso ciò ; che ti piacerà ; e di 
nuovo avvoltolo nel tango , e nel fimo porcino, 
lo riporrai nel suolo ; 

§. LXXIX II noce ( jaglans regia 4 L. ) , 6 
sia ghianda di Giove, che , secondo Virgilio 
( Egl. 8) si spargevano anticanlerite rielle noz- 
ze per tripudio ; ami cielo freddo , anziché cal- 
do , e terreno dolce 4 fresco , e di molto fon- 
do , sia esso nelle valli 4 sia ne’poggj ; d mal 
vive nelle terre argillose ; Si moltiplica per 
Vìa di frutto 4 che con tutto il mallo si pone 
nel semenzaio , acciocché i topi noti lo man- 
gino; e l’epoca d’ inneftare le piante; (il che 
si dee faré a zufolò , o boccinolo) è 4 quando 
la pianta si trova in succo pieno . Dòpo il pri- 
mo anno dal semenzaio si trasportino nel luo- 
go a dimora; e' si mettino alla diftanza di pie- 
di 80 fino a lod, senza punto danneggiare la 
radice maeftra . I noci ltarino meglio ne’limiti 
de’cattipi , che in mezzo di essi ; é 1’ Ab. Ko- 
zìer dice; che il sugo delle foglie de’ noci non sia 
altrimenti drtfritoso a! suolo } perciocché la spe- 
ranza dimoftrà; che il letame proveniente d £ 
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tali frondi , quando sia ben macerato , non re-^ 
ca pregiudizio alle terre. In oltre i noci si 
possono moltiplicare per mezzo delle barbatel- 
le , secondo Damagerone y e talvolta anche per 
mezzo di rami ; e si può anche inneflare in 
Febbrajo , secondo 1’ Autore lodato * nel tere- 
binto , é nel piftacchio ; e secondo altri * nel 
prugno , e nel sorbo peloso ( cioè nel suo tron- 
co , a spacco ) detto arbutus dagli Antichi - 
!Noi trasportiamo le piantoline nate dal seme 
Caduto dall’albero * e le mettiamo lungo le 
ftrade , e ne’ luoghi inutili * Del noce eh’ è 
piartta Moenecià , cioè* che produce in Mar2o 
fiori Aerili* e ftaminei , e fiori femminei * e 
fruttiferi ; noi abbiamo le seguenti varietà di 
frutti: le tonde , le lunghe * le premici *0 mo/- 
lesche * o mollesi y le dure , dette mascoline , di 
scorza resiliente* e le grosse , chiamate reali 
da’ Botanici , e da’ noftri * noci pagnotte . Le 
migliori noci e mbllesi e pagnotte vengono da 
Sorrento ; Le reali hanno il frutto , che non 
• corrisponde alla grandezza della scorza , a 
sia involucro. Aff ridano dice* che si avranno 
le noci nudey se tolta la scorza, s’involgerà 
il fruttò illeso e intero , nella lana* ò nelle 
frondi del platano, o in altre frondi, che non 
siènó tocche dalle formiche,' e in tal modo si 
pianterà. E Fiorentino afferma lo flesso delle 
mandorle , se si metterà là cenere' nelle fosse . 
In ultimo ^ Palladio scrive ; se la noce sarà 

du- 
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dura * e nodosa > si ferisca la corteccia ; ac- 
ciocché scorra il male umore ; e così si avran- 
no le noci mollesche . Il frutto del noce si man- 
gia , e rende anche olio .-il legno è ottimo per 
lavori ; e le Frondi , le radici , la sGoraa , e 
specialmente il mallo del frutco , sono utili per 
l’arte tintoria, essendo il principale ingredi- 
ente delle tinte scure. Dal mallo poi si diftil- 
la un’acqua aromatica, non disguftosa , che 
giova Contro alle febbri intermittenti. Il noc- 
ciuolo , detto volg. noce! la (corylus Avellana , L. ) 
( così appellato da Abellinae , recondo Fi in io 
<( L. 13, c. 5 ), nome patrio dell’Asia, es- 
sendo passato dal Poqto nella Grecia , e per- 
ciò vengono esse chiamate altresì nuces ponti - 
cae ) prova bene in tutti i fondi , e spezial- 
Imente ne’ leggieri , negli umidi, e negli asciut- 
ti ,* ed ama il Cielo freddo . Si propaga per 
via di semi , di polloni , e di margotti ; e que- 
ft’ ultimo metodo si sperimenta più utile degli 
altri . Teofrajio, ne diltingue due varietà, cioè 
■ la selvaggia , e la domejlìca \ zd io in Salerno, 
nel Giardino , detto del Fuso , ne ho numerato 
le seguenti; 1., S. Giovanni , bislunghe; ft. 
S. Giovanni , tonde, e ricciute, che sono am- 
bedue mollesi ; 3, tonde , senza riccio; 4, 
tonde , dure, o tojlesiy e pelose ; le quali tut- 
te maturano in Giugno: quelle di Luglio sono 
1 , le antrite , bislunghe, e tojìesi ; 2 , senza 
, scritto ; 3, le tonde, ferrigne , e durissime; 4. 


/ 
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fe grosse , e dure di scorza , e di polpa ; e $ , 
le rossigne , e di polpa poco guttosa : quelle 
di Agofto sono 1 , le gentili , grosse , e di 
sapore dilicato ; e 2 , le imperiali , grossissime , 
p di polpa duretta al gufto. Le migliori poi 
fra tutte le qaalità, sono le S. Giovanni , le 
gentili , e le imperiali . Nella Città di Avelli- 
no, e ne* suoi contorni , si coltiva abbondan- 
temente quella pianta , che rende molto dana- ' 
jo. JDel frutto pedo poi mele se ne fórma tor- 
rone. I polloni servono per cerchi, e per ai> 
chetti • e i carboni de’ suoi rami entrano nella 
composizione della polvere piria. Anticamente 
re formavano delle ajle , I pifiacchj , che sono 
drupe coriacee, come le mandorle, vengono 
prodotti da un albero , dette# pijìacia vera , o 
pijlacchto , ch’è sempre verde, e che si suole . 
in nettare sul terebinto , altra specie di pittac- 
chio, detto dal Linneo pijìacia terebinthus , ma 
di frutti piccolissimi . I piftacchj sono nativi 
della Siria, e Lucio Vitellio li trasportò nell* 

Italia nel tempo flesso, che da Fiacco Poinp^ 
jo furono introdotti nella Spagna . In Sicilia , 
dove vive bene quella pianta, si esercita la 
fecondazione artificiale , come si è detto sopra. 

1 più (limati sono i verdi , perchè più odoro- 
si, e si crede, che i bianchi , e i giallognoli 
sieno prodotti della pijìacia trifolia , ch r è una 
specie simile: essi sono (limolanti afrodisiaci . 

Si potrebbe tentare ne’ nottri luoghi marittimi 

me-; 
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meridionali 1’ innefto del piftacchio sul fnan- 
doi lo , secondo che Didimo insegna . 

' LXXX II cajlagno ( fagus cajlanea , L- )> 
che venne in Italia dall’Asia; o pure dalla 
Sardegna, secondo il Brfiyerino ( De re ciba- 
ria , 1. 2 . ) ; ama terra renosa e magra , p 
Cielo freddo; godendo assai de’ monti, e delle-- 
valli . Esso si moltiplica per semi , meglio che 
in qualunque altro modo ; mettendo le caftagnp 
perfette e grosse in file nel semenzajo , donde 
poi si trasportano le piante nel luogo , ove.- 
debbono esse vegetare. L’ Ab. Rozier dice, 
che piantando le caftagne , secondo la direzio- f> 
ne de’ solchi nelle terre, da formare paftagneti;' 
nell’ anncf 4 si svellerà la fila intermedia, e - 
Tetteranno le piante dittanti fra di esse piedi 
6 : nell’anno 8 se ne svellerà un’altra fila, e' 
si avrà l’ intervallo di piedi <24 ; e così ap- 
presso , fino a che si giugnerà alla dittanza di-' 
piedi 50 in 60 . Nelle noftre Provincie si * 
propagano quefti alberi da frutto co’ visciglj , '< 
die sono pianticelle selvagge, e poi s’innefta- 
jp 4 zufolo. Di varietà 11, che io ho nu- r - 
merato nella Città di Tramonti , comprese an- 
eie le selvagge, buone solo per gli porci ; le 
migliori caftagne sono le monteforte , di Set-"* 
tenbre; le S. Mango ; quelle del Prete ; le 
viraci \ e le rigìole palleggiane di Ottobre. 
Le caftagne sono buone a mangiare e lesse 
( volg. vaitene ) e arrojlite in padelle bucate - 
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( dette vtròle da’ Napoletani , che ne furono gl* 
inventori ), secondo Marziale (Ep/g-. 1 . 5 ,c. 79) 

Et quas docta Neapolis crcavit , 

Lento Cajlaneae vipore tòjìae ) 

, , + / : ,•>.*■■■ t . t- * t» 

t infornate oc. Ne’ paesi , ove scarse sono - le 
piante cereali, si & p»olto consumo di. farina 
di caftagne , facendone polenta ec. il legno poi 
di quell’ albero resi Ile ne’ diversi lavori all’ si» 
ria, e all’acqua. Il cajlagno d’india ( Mescti* 
lus hippoCiiJìanum , L. ),ch’è diverso dal no- 
stro caftagno , appartenendo alla Classe VII 
fJeptandria , ama terreni freschi , e vegeta bene 
fungo le sponde de’ fiumi. 11 suo flutto , cfi’é 
simile alle goffrè caftagne, benché amarissimo, 
si può mangiare jn farina anche dagli Uomini, 
liberandolo dalja softanza saponacea, e sepa- 
randone la fecola . Il pino ( pitms sativa ) per 
avere i pìnocchj rinchiusi in una vera noce ; 
può aver luogo fra gli alberi nociferi , tutto 
(che fosse fonifew . Perché quell’ albero non 
regge al trapiantamento , il suo frutto si semi- 
na ne’yasi pieni di limo paluftre, mifto con 
sabbia . Nate che sono le piante , si trasporta- 
no nel luogo , dove debbono crescere , e frut- 
ti ficaie., ponendole alla diftanza di piedi go 
le une dalle altre . Perché i pini nello spun- 
tare di terra ^.e per gli primi ano» 3 , o 4*^ 
sono appena visibili , e dilicacissimij-peneiò nel 
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B racante seminano il frutto di essi insiemi col 
seme delle gineftre ; le piante delle quali cre- 
scendo rapidamente , difendono da tutte le in- 
giurie delle meteore quelle de’ pini; ma do- 
po l’ anno 4 i pini ‘soffocano , e fanno mo- 
rire tutte le gineftre . Il pino , che ama i luo- 
ghi arenosi , asciutti, e marittimi ; e i monti; 
non ha bisogno di altra educazione , che di 
essere difeso ne’ primi suoi anni , siccome tut- 
ti gli alberi fruttiferi , dal guafto degli anima- 
li . Si contano due varietà di pini, cioè ii 
p remice , e il duro , dette da’noftri tojìe , e 
mollesi . Plinio chiama il moUese pino Taren- 
tino . Ho osservato in Salerno , che alberi 4 
di pini a frutto malleso y producevano collante- 
mente ne’ primi anni 3 pine «2,000 all* anno ; 
e negli altri anni 3 in seguito , davano pine 
1,000 all’ anno . La raccolta delle pine si 
faceva a Salerno nel dì 13 di Dicembre , 
giorno sagro a S. Lucia . Di quando in quando 
i rami si diradano col ferro . I pinocchj sono 
nudritivi , ed afrodisiaci. Il carrubio ( cerato- 
via siliqua , L. ),che spetta alla Classe XXIII 
Poly gamia , è una pianta poligama , e triecia , 
perchè in un Individuo si trovano fiori erma- 
froditi perfetti , con fiativi , e con piftilli ; in 
uno fiori maschi fWili , e in uno fiori fem- 
minei. Quell’ albero siliquoso vegeta meglio 
ne* terreni di buon fondo, che ne’ secchi; ed 
ama cielo caldo più toftq che freddo , come 
"V ’ *■* ” nell% 
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nella Sicilia, nel Levante ec. Si può moltipli- 
care per mezzo di semi , inneftando i carruba 
bi nati, e per mezzo di polloni. Palladio scri- 
ve , che nel Febbraio si possa anche inneftare 
nel prugno , e nel mandorlo ; ricevendo esso, 
l’innefto di tutti i frutti: e ’l noftro Porta as- 
sicura di averlo innevato , con ogni buon suc- 
cesso , sul terebinto , detto carrubbio selvag- 
gio . Nella coftiera di Amalfi s’innefìano i 
carrubbi selvaggi; e ’l frutto, detto volgar-r 
mente suscella , guainella ec. , che dopo l’ inne- 
ilo rendono , e saporito a mangiare , giovan- 
do contro alla tosse , e contro a’ mali del pet- 
<0 . In Napoii si dà a’ cavalli da carrozza . S£ 
numerano poi varietà tre di carrubbi, e fra d? 
esse la migliore è la così detta succhiamele , 
che si coltiva nella Terra di Bari. In Sicilia 
si trova la carrubba mascolina , che si vende 
cari. 15 in 16 il carnaio ; e \zfcmjninina , ch’è> 
più polputa , e più dolce , cari. <20 in Q4Ìlcantaio. 
Finalmente il gelso ( morus) tanto da frutto bian- 
co , che da frutto nero , ha luogo, fra le piante 
baccifere \ e si può coltivare nel Giardino, ve- 
nendo richiedi i suoi frutti ; servendo le fronde 
per gli bachi da seta. Il gelso si propaga col 
seme , che ben asciutto si mette in Aprile nel 
semenzaio ; con trasportare le piante con tutta, 
il pane alle radici nel proprio luogo a dimora; 
e si può anche moltiplicare per propaggini , e 
per verghelle messe nel suolò. Quella pianta^ 
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che ama terreno calcarlo , ed asciutto , e luo? 
ghi caldi, e jjiarittiiju j riceve ogni sorta don- 
neilo , ma il più usato è quello a scudo . Fra 
gU Antichi perizio scrive, che il gelso si puq 
inneftai e nel caftagno , nel faggio , nel piop- 
po ,* e , secondo Zi tofane , nel melo , nel tere- 
binto, nell’olmo , e nel pioppo bianco , dal 
quale la rpora si fa bianca ; e , secondo Palla- 
dio, anche nel fico. Il gelso nero , eh’ è selr 
vaggio , dà bacche buone a mangiare , e per 
uso di Medicina ; e il bianco soraminiltra bac- 
che, che in Napoli si mangiano pure da ogni 
sorta di Tersone. 

§. LXXXl Ognun sa , che i frutti da man-? 
giare si debbono corre allora che essi sono 
maturi, e phe i frutti da serbare per T inver- 
no, si vogliono corre perfetti , ma non matu- 
ri . £ cominciando dagli ultimi , Berizio inse- 
gna, che le more lungamente si serbano inva- 
so di vetro, immerse nel proprio succo, o sia 
vino , e chiuso con diligenza . Le f arrubbe si 
serbano in magazzini asciutti , e meglio su’gra-r 
ticcj, secpndo Palladio. Le pine, che si ven* 
dono cari. 5 fino a 12 il centinaio, si colgono 
in Novembre , prima che si aprano , e si con- 
servano coverte di terra . L? cajlagne , che fra 
Noi si vendono fresche da carlini 20 fino a 40 
il sacco, che contiene tomola 3;e le fresche, 
dette del Prete , fino a’duc. 6 ; le veròle finoa’duc.- 
5; e le wnde fino a carlini so il carnaio j 
' " ’ * ' li 
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sì Conservano nel modo seguente . Le fresche 
si cuoprono di arena $ dopo che il Sole , o pu- I 
re l’aria al coperto, le ha ben asciugate . Le 
fronde , dette spijìate , si fanno bene affurtiiga- 
fè sopra graticci elevati , poi si mondano , e 
perchè rellino nude del tutto , si mettono ne* 
sacchi , e si battono Con baftrtni . Le vetòle si 
. mettono nell’ acqua * e dopo giorni 8 4 o io, 
quando cioè la spuma si fa vedere sul fluido , 
si alzano $ è si fanno asciugare sili pavimento? 
e in ultimo si ammassano , rivoltandole matti- 
na e sera fino al perfetto asciugamento ; e que- 
lle caftagrie durano fino a >S. Antonio da Pa- 
dova i Le cafla-gne del Prete li fanno affumi- 
care sopra graticci elevati , accendendo fuoco 
al di sotto, con avvalersi purede’fufti del fru- 
mentone : dopo giorrii 8 j b io si calano iti 
terrà * è si bagnano con acqua, e in ultimo si 
mettono nel fortìo à sufficienza riscaldato, all* 
altezza di urì palmo 4 ed ancora piùf con fab- 
bricare con argilla é con mattoni innalzati, ed 
anche con pietre , la bocca del forno . Dopo 
©re 10 in io si provano, e si eftraggorio . In 
Avellino $ e ih Monteforte ec. riesconò eccel- 
lenti ; Le hocelléy che bollano fino a’ cari; 30 
il tomolo * si conservano sotto alle arene fino 
ad Aprile : nel Giugno j o in Maggio si fan- 
no affumigaré come le caflagtie , o pure si met- 
tono nel forno ; e nel paese di Mercogliàno le 
rompono ) e infilzando il frutto nel filo bian- 

Q a co , 


Di 


V 


ft 


è 


s 44 Dell» Co sé 

co, appendono quelle corone ne’ luoghi secchi; 
e sotto al nome di antrite , si vendono un far- 
nese il Jìlo , che riceve da io fino a io glo- 
betti, o sieno frutti. Le noci , che in Sorren- 
to si pagano fino a’ cari. 24 il tomolo, si ser- 
bano o sotto alla paglia , o sotto all* arena , o 
sotto alle proprie foglie secche , o nelle casse 
di tavole di noce ; o pure mifte con le cipol- 
le , alle quali tolgono in contraccambio la for- 
tezza , o acredine. Marziale afferma per espe- 
rienza, che le noci verdi liberate dal loro gu- 
scio , e pofte nel mele, si mantengono fresche 
per un anno ; e che quel mele guarisce le arterie» 
e le fauci. Nella Terra di Bari si tengono e- 
apode le mandorle col loro guscio per giorni 
7, o 8 al Sole, e quindi in luogo asciutto si 
serbano per anni 3 , o 4 . Le nespole si col- 
gono acerbe alquanto , e si cuoprono con pa- 
glia a suolo rado ; o pure dopo di averle fat- 
to macerare per giorni 5 nell’acqua salsa , s’ 
infondono nel vin cotto . Le lazzcruole si con- 
servano coperte di miglio, o panico, secondo 
Palladio ; o pure si colgono acerbe , e per una 
settimana si lasciano intatte , per meglio sepa- 
rare le sane dalle viziate i poi si mettono ne’ 
vasi di argilla intermezzate con barena di fiu- 
me, ben crivellata , e chiusi i vasi si ripon- 
gono in luogo asciutto. Se l’anno correrà sec- 
co, quasi tutte si serberanno illese ; se piovo- 
so, molte se ne corromperanno . Le giuggiole 
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si mantengono o dentro a’ vasi di argilla , o 
appese con tutci i ramuscelli con le frondi.Le 
pesche si serbano o a guisa di fichi , toltone il 
nocciolo, seccate al Sole ; o pure condite coi 
mele ; o intere dentro al vin cotto , dopo di 
avere oppilato il loro ombelico con gocce di 
pece calda; o finalmente, secondo il Porta , 
dentro a’ barili impeciati al di fuora , e som- 
mersi nelle acque di cifterna . Le susine , o 
prugne , secondo Panfilo , si possono serbar# 
nuotando ne’ vasi ben chiusi, entro a vino dol- 
ce, o pure nuovo; e secondo Palladio , secca- 
te al Sole su’ graticci; e secondo altri, prima 
sommerse nell’acqua marina , o nella morchia 
fresca bollente, e poi alzate, e in ultimo sec- 
cate o nel forno tepido , o nel suolo . Colu- 
mella dice, che le prugne si colgano immatu- 
re alquanto, si tengano per un giorno all’om- 
bra , e appresso si mettano ne’ vasi entro a par- 
ti uguali di aceto e di vin cotto ; con aggiu- 
gnervi un poco di sale , per impedire la gene- 
razione di qualche verme . Anche si possono 
serbare appese con tutti i ramuscelli in luoghi 
asciutti . Le tir regie si serbano fresche con im- 
mergerle per minuti nella cera liquefatta, dalla 
quale poi si liberano , con farle discendere nell* 
acqua calda; o pure si possono seccare al So- 
le . I fichi o si fanno seccare in sull’albero , 
o al Sole , o nel forno, e si serbano secche, o 
con la buccia, o senza di essa, dette monda + 
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ti,. Africano vuole, che i fichi si possono se*'-» 
bare ancora freschi , co’loro pedici ni , dentro 
alle botti piene di vino 4 E Palladio scrìve * 
che i fichi si mantengono freschi nel mele * 
Ordinati iti triodo * che noti si tocchino. I mi- 
gliori fichi secchi sono que’, che asciugati al- 
quanto al Sole , si mettono nel forno : in essi 
tìon si generano vermi 4 Le mele-granate si ser- 
bano o appese , dopo di aver impeciato i lo- 
to pedicini ; o dentro le botti piene di arena* 
secondo Catone ; o appese , dopo di averle im- 
merse nell’acqua marina, o nella morchia bol- 
lente* cori tenerle appresso per giórni 3 al So-; 
lé , chiudendole nella notte : ma quando si vo- 
gliono mangiare * bisogna lavarle ben bene coti 
l’acqua ; Anche si mantengono sotto alle pa- 
glie , e in mezzo all'orzo * senza che 1’ un» 
tocchi l’altra 4 I cedri * secondo Sozioné , si 
serbatici in mezzo all’orzo per tutto l’anno* 
dopò dt averli unti bene di gesso molle 4 I 
limoni si mantengono sotto alle arene. Le jor- 
be si potorio serbare nel vitto cotto * o pure 
secche al Sole * o al forno . Le mele si serba- 
no sul tavolato * mettendovi sotto le froridi de* 
noci ; o sul pavimento con le paglie * e sen- 
za che l’ una tocchi l’altra 4 Gli Antichi le ta- 
gliavano con coltello di cartna * o pure di os- 
so ( mezzo nort più usato da* moderni ) in due, 
o in tre porzioni *e le facevano seccare al So- 
le. Finalmente le pere o si seccavano al Sole 
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dagli Antichi , come si è detto delle mele , 5 
come si pratica an?he da Noi j o pure le co* 
privano con paglie , o con crusca , mettendo 
le une discolìe dalle altre. Ma volendo serba- 
re le pere d’inverno fresche, si metta o pece, 
' p la cera di Spagna sull’ eftremid del pedici- 
no j indi si chiuda Ja pera in un involto di 
carta, e si appenda con filo a un chiodo , a 
tutt’aria : . o un rooscherino , che intorno ad 
essa svolacchierà , p pure una macchia sulla 
carta bianca , saranno il segno , che il frutto 
è buono per la tavola . In tal modo il fu no- 
lìro Principe di Jeci taceva cutfodire le otti- 
me pere invernali . Ed ognun sappia , che i 
frutti da serbare si vogliono corre a mano con 
tutto il pedicino, non ancor maturi , e sani, 
p perfetti, e grossi. 


fi fine del Volarne sefio , 
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CAPO I T * Oliveto . Belle varietà degli olivi , 4 
1 J del modo di propagarli : ave si fa 
parola delF olivaflro y dell' inne fio ? e del tempo , 
in cui si debbono piantare gli olivi • pag. 5 

Il Segue lo flesso argomento. <2C 

1 U Bel terreno , delC esposizione , , della coltura , 
della concimazione , e del potamento degli 
olivi . Si ragiona delle malattie , e de danni 
a' quali e F albero e 7 frutto vanno soggetti • 
Predizioni su la raccolta delle olive . 38 

IV Continuazione dello flesso argomento. 54 

V Della raccolta delle olive per uso della mensa , 

, e del condimento di esse. In qual maniera si 

faccia P olio ? Sa 

VI De' tr appetì , e della conservazione delF olio.S$ 

ragiona sommariamente di tutta F Economìa 
olearia degli Antichi , per ammaeflramento de 
moderni . La riforma del torchio alla genove- 
se . Si notano altre piante , dq cui semi si 
può ejìrarre olio . I IC) 

VII II Pomario , o Giardino : ove si tratta de' ge- 

neri y del sito , delC ordine , della moltiplica- 
zione y dell * innejlo , e della potatura degli al- 
beri fruttiferi. Se F arte possa accelerare Fan - 
può accrescimento de' medesimi ; e se vi sia 
mezzo da forzare gli alberi a portare frutto ? 
De' morbi in generale degli alberi fruttiferi » 
e de' rimedj opportuni. ido 

Vili Segue lo flessa, argomento . i8q 

IX Della coltura degli alberi fruttiferi in partico- 
lare y ove si tratta della raccolta , c della 
conservazione de' frutti % J 27 
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